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1. Intended use

This appliance is intended exclusively for grilling food indoors.
The appliance is not intended for any other purpose, nor for use
beyond the scope described. The appliance is not intended for use
in commercial or industrial environments.

The manufacturer accepts no responsibility for domage caused

by failure to observe these instructions, improper use or repairs,
unauthorised modifications or the use of unapproved replacement
parts. The operator bears sole liability.

2. Warnings and symbols used

The following warnings and symbols are used in these operating
instructions, on the packaging and on the appliance (where
applicable):

DANGER! A warning with this symbol and the

A signal word "DANGER" indicates an imminently
hazardous situation that will result in death or
serious injury if not avoided.

WARNING! A warning with this symbol and
the signal word "WARNING" indicates a potential-
ly hazardous situation that could result in death
or serious injury if not avoided.

CAUTION! A warning with this symbol and the
signal word "CAUTION" indicates a potentially
hazardous situation that could result in a minor
or moderate injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with this symbol and
the signal word "ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in property damage if
not avoided.

Note: A note identifies additional information
that facilitates the use of the appliance.

(@ @ b b

AC current/voltage
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Read the instructions. Note all instructions
regarding safety and use before using the prod-
uct. Please pass all product documentation on to
any future owner.

All of the parts of this appliance that come info
contact with food are food-safe.

Dishwasher-proof.

Caution! Hot surface!

This product satisfies the requirements of the
applicable European and national regulations.

Do not dispose of electrical appliances in the
household waste!

Dispose of the packaging in an environmentally-
responsible manner.

The packaging is made of recyclable materials.
Observe the labelling on the packaging material
when sorting for disposal: The material is labelled
with abbreviations (a) and numbers (b) with the
following meanings: 1-7: plastics, 20-22: paper
and cardboard, 80-98: composites.

This mark confirms that the product complies with
the product safety requirements applicable in the
Republic of Serbia.



3. Basic safety guidelines

To ensure safe operation of the appliance,
follow the safety guidelines set out below:

Prior to use, check the appliance for visible
external damage. Do not operate an appli-
ance that has been damaged or dropped.

To prevent accidents, have defective plugs
and /or power cables replaced immediately
by an authorised specialist technician or our
Customer Service department.

This appliance may be used by children of the
age of 8 years or more and by persons with
reduced physical, sensory or mental capabili
ties or lack of experience and,/or knowledge
if they are being supervised or have been
instructed with regard to the safe use of the
appliance and have understood the potential
risks.

Children must not play with the appliance.
(leaning and user maintenance must not be
performed by children unless they are older
than 8 years of age and are supervised.
Children younger than 8 years of age must
be kept away from the appliance and the
power cable.

All repairs must be carried out by authorised
specialist companies or by the Customer
Service department. Improper repairs may
put the user af risk. It will also invalidate any
warranty claims.

Repairs to the appliance during the warranty
period may only be carried out by a customer
service department authorised by the manu-
facturer. Otherwise, no warranty claims will
be held for any subsequent damages.
Defective components must always be
replaced with original replacement parts.
Compliance with safety requirements can
only be guaranteed if original replacement
parts are used.

Do not allow the power cable to come into
contact with hot appliance parts. NEVER use
the appliance near naked flames, a hotplate
or a heated oven.

After use, allow the appliance to cool down
completely before cleaning it. Risk of burns!
Install the appliance as close as possible to
an electrical power socket. Ensure that the
power plug is quickly reachable in case of
danger, and also that there is no danger of
tripping over the cable.

Provide a stable location for the appliance.
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/\ RISK OF ELECTRIC SHOCK!

The appliance should only be connected to
correctly installed and earthed mains power
sockets. Ensure that the rating for your local
power supply corresponds with the details on
the rating plate of the appliance.

Arrange for customer service to repair or
replace connecting cables and /or appliances
that are not functioning properly or have
been domaged.

Do not expose the appliance to rain, and
never use it in a humid or wet environment.
Ensure that the power cable never becomes
wet or moist during use.

NEVER immerse the appliance in water or
other liquids! This would bring about the risk
of a potentially fatal electric shock upon the
next use of the appliance should moisture be
present in the voltage conducting elements.
Always take hold of the plug when handling
the power cable. Do not pull on the cable
itself and never touch the power cable with
wet hands, this could result in either a short
circuit or an electric shock.

Do not place the appliance itself, furniture
items or similar objects on the power cable,
and take steps to ensure it cannot become
jammed or trapped in any way.

Do not open the appliance housing or at-
tempt to repair or modify the appliance. If
the housing is opened or improper modifico-
tions are made, you run the risk of receiving
a potentially fatal electric shock and the
warranty will be void.

English

m Protect the appliance from drips or splashes
of water. Thus, do not place any vessels con-
taining liquid (e.g. flower vases) on or near
the appliance.

m  Always pull the plug out of the power socket
during each interruption, as well as after use
and before any cleaning.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

& Caution! Hot surface!

m The surfaces of the appliance become ex-
tremely hot during use. Touch the appliance
using only the handle.

(D ATTENTION! MATERIAL DAMAGE!

m Do not use an external timer switch or
separate remote control system to operate
the appliance.

m  Never leave the appliance unattended during
operation.

m  Ensure that the appliance, the power cable
and the plug do not come into contact with
heat sources such as hotplates or naked
flames.

m Do not use charcoal or similar fuels to oper-
ate the appliance!

m To protect the non-stick coating, do not use
metallic tools such as knives, forks, efc.
Should the nonsstick coating become dam-
aged, stop using the appliance.

m  Only operate the appliance with the original
accessories supplied.



(@ Note

m  No user action is required to switch the
product between 50 and 60 Hz. The product
adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

4. Operating components
Figure A:

Support feet

Safety catch

Unlocking button 180°

Red “Power” control lamp
Green “Ready” control lamp
Heat level control

RELEASE button (lower hotplate)
Fat collector tray

Fat outlet

Hotplates

11 RELEASE button (upper hotplate)
12 Cleaning scraper
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5. Unpacking and installation
/\ WARNING

> Packaging material may not be used as a plaything. There is a risk
of suffocation.

> Please follow the instructions regarding the electrical connection of
the appliance to avoid damage to property.

5.1. Package contents and transport
inspection

e  (ontact giill

® Fat collector fray

®  (leaning scraper

®  (Operating instructions

(@ Note

> (heck the package for completeness and for signs of visible
damage.
If the delivery is incomplete or damage has occurred as a result
of defective packaging or during transport, contact the Service
hotline (see chapter entitled 13.1. Service).

5.2. Unpacking

4 Remove all parts of the appliance and the operating instruc-
tions from the box.

¢ Remove all packaging materials and any films and labels.

6. Handling and operation
This section provides you with important information on handling
and using the appliance.

6.1. Before initial use

1) Clean all accessories as described in the section
8. Cleaning and care o remove any production residues.

2) Read these operating instructions carefully.

3) Install the appliance in accordance with the safety instruc-
ions.

4) Unlock the appliance by setting the safety catch (2) to the
position a

5) Open the appliance.

6) Wipe the hotplates (10) with a damp cloth.

7) Close the appliance.

8) Insert the power cable plug info a properly connected and
earthed mains power socket which supplies the voltage
stated in the 11, Technical data section. Allow the
appliance to heat up for about 5 minutes on the maximum
temperature setfing by turning the heat level control (6)
to MAX.

(@ Note

> The first time the appliance heats up, a small amount of
smoke and odour may be generated due to production-re-
lated residue. This is normal and is completely harmless.
Ensure sufficient ventilation; for example, by opening a
window.

9) After heating, pull the plug out of the mains socket and

allow the appliance to cool down completely.

10) Clean the appliance again with a damp cloth.
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6.2. Heat level control

The temperature is set using the heat level control (6) (see Fig. C).

— Heat level range I: heating up range /low temperature

— Heat level range TX: medium temperature (e.g. cooking
vegetables)

— Heat level range T high temperature
(e.g. grill-roasting meat)

@ Note

> The green ,Ready” control lamp (5) lights up when the
heat level control 6 is set to MIN or in the front area of the
heat level range L. As soon as you set the heat level control
to the desired position, the green control lamp “Ready”
goes out until the temperature has been reached.

> The green control lamp “Ready” may switch off again in
the interim. This indicates that the temperature has fallen
below the set temperature and the appliance is heating
up again.

> The red control lamp “Power” (4) lights up as soon as the
appliance is connected to the mains.

6.3. Operation

1) Close the appliance lid using the handle.

2) Slide the fat collector tray (8) into the appliance.

3) Replace the plug in the mains power socket. The red
control lamp “Power” (4) lights up. The green control light
“Ready” (5) lights up if the heat level control is set to MIN.

4) Set the desired level on the heat level control. The green
control lamp “Ready” goes out. The green control lamp
“Ready” comes on again as soon as the set heating level
is reached.

(@ Note

> You can use this grill in 3 different ways:

—fully open so that both hotplates (10) can be used as
a table grill.

—with the movable upper hotplate as a contact grill so
that, for instance, meat or fish is grilled from both sides.

—with the fixed upper hotplate as a panini grill so that, for
instance, baguettes can be gratinated.

6 English

6.4. “Contact grill” position

@ Note
> To ensure the hygienic cooking of fish, we recommend using
the “Contact grill” position.

1) Open the appliance lid and place the food to be grilled on
the lower hotplate (10).

2) Close the appliance lid using the handle.

3) Due to its movable mount, the upper hotplate always lies
parallel to the lower hotplate even if the food to be grilled
is bulky. This guarantees an optimal grilling result.

4) Check the browning of the food after a while. To do this,
open the appliance lid using the handle.

@ Note
> Start with short grilling times and increase them unfil you
identify the correct duration. For your orientation, please
also refer to the section 6.7. Cooking table.
5) When you are satisfied with the level of browning, remove
the grilled food.

(D) ATTENTION!
> Do not use pointed or sharp objects to remove the grilled
food. These could damage the surfaces of the hotplates!
6) Turn the heat level control (6) to MIN and remove the plug
from the mains power socket.

(D ATTENTION!

> Always remove the plug from the mains power socket when
the appliance is not in use. It is not sufficient to simply set
the heat level control to MIN!

III

6.5. “Panini grill” position

1) Open the appliance lid and place the food to be grilled on
the lower hotplate (10).

2) Close the upper hotplate and lock it af the desired height
by pressing the safety catch (2) back (position MIN, II, Il
IV, V). When adjusting the safety catch, lift the hot plate a
little way. The further back you press the safety catch, the
greater the distance between the hotplates.

3) Check the browning of the food after a while. To do this,
open the appliance lid using the handle.



@ Note
> Start with short grilling times and increase them unfil you
identify the correct duration. For your orientation, please
also refer to the section 6.7. Cooking table.
4) When you are satisfied with the level of browning, remove
the grilled food.

(D) ATTENTION!
> Do not use pointed or sharp objects to remove the grilled
food. These could damage the surfaces of the hotplates!
5) Tun the heat level control (6) to MIN and remove the plug
from the mains power socket.

(D ATTENTION!

> Always remove the plug from the mains power socket when
the appliance is not in use. It is not sufficient o simply set
the heat level control to MIN!

6.6. “Table grill” position

1) Fold out hoth support feet (1) (Fig.B).

2) Press the unlocking button 180° (3) (Fig.B) and open the
appliance lid until both hotplates (10) can be used as o
table grill.

3) The hotplates are now positioned next to each other and
can be used os a table grill (Fig. B).

FOOD PIECES / GRAM HEAT LEVEL
Burgers 900 g 111
Bacon 3x250¢ MAX.
Pork neck steaks 3 pieces MAX.
Salmon fillets 4x125¢ 111
Tuna steaks 4x125¢ 111
Grilled vegetables in ol 1-2 Eggplant in slices 1I
Cheese sandwiches 4 pieces MAX.
Cheese baguettes 2 pieces 111

4) Place the food to be grilled onto the hotplates.
5) Turn the food to be grilled from time to time and remove it

from the hot-plates once it is cooked.

(D ATTENTION!

> Do not use pointed or sharp objects to turn or remove

the grilled food. These could dumage the surfaces of the
hotplates!

6) Turn the heat level control (6) to MIN and remove the plug

from the mains power socket.

(D ATTENTION!

> Always remove the plug from the mains power socket when

the appliance is not in use. It is not sufficient to simply set
the heat level control to MIN!

6.7. Cooking table

The following table is intended as a guide for cooking. It
provides examples of cooking times for various foods. Adjust
the amounts according to the recipe and your individual
taste. Various factors - in particular, the respective nature of
the food, such as size, thickness or quality - may affect the
cooking time. Also note that food cooked in the “Table grill”
position will need to be turned occasionally, so the cooking
time will be longer.

POSITION COOKING TIME
Contact grill 10-15 mins.
Contact grill 10 mins.
Table grill 2 x 13-16 mins.
Contact grill 8-10 mins.
Contact gl 6-8 mins.
Table grill 2 x 3-6 mins.
Contact grill 3-4 mins.
Panini grill 4-8 mins.
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7. Tips and tricks

8.

To make meat more tender and speed up the grilling
process, you can marinate it beforehand. An ideal basis for
this can be sour cream, red wine, vinegar, buttermilk or
fresh papaya or pineapple juice, for example. Add herbs and
spices according to taste. Do not add salt as this can draw
water out of the meat and make it dry. Place the meat in
the marinade so that it is completely covered and close the
container. Ideally, leave it overnight.

You can grill not only meat, but also fish. We recommend
cooking fish in the “Contact grill” position. Grilling with the
appliance lid closed ensures that the food is heated from
both sides at the same time.

The hotplates (10) have a non-stick coating, therefore
extra fat is not necessary. If you still wish to use fat, please
ensure that the fat /oil is suitable for grill-roasting, e.g.
rapeseed oil.

It you are not sure whether the grilled food is cooked all the
way through, you can use a commercially available meat
thermometer.

Cleaning and care

/\ WARNING!

| 2

>

Before cleaning, pull out the plug and wait until the appliance has
completely cooled down. Risk of injury!

Never clean the appliance under running water and never immerse it
in water. The appliance could be irreparably domaged!

(D ATTENTION!

>

To avoid irreparable damage to the appliance, ensure that
no moisture can penetrate the appliance during cleaning.
When cleaning the surfaces use neither abrasive or chemical
dleaners, nor sharp or scratchy objects.

Draw the cleaning scraper (12) over the hotplates (10)
after the hotplates have cooled down so that fat and
residues are aggregated, and then slide them into the fat
collector tray (8).

Wipe the hotplates with a damp cloth. Do not use any
abrasive cleaning agents, rough sponges or sharp objects
for leaning as these could damage the non-stick coating.
For more stubborn soiling or hardened residue, remove the
hotplates:

8 English

(© Note

— Open the appliance.

— Press the RELEASE button (7) and af the sume time,
remove the lower hotplate.

—Hold the upper hotplate in place to prevent it from
falling and press the RELEASE button (11). The upper
hotplate is released from the appliance.

(lean the hotplates which have been removed in warm

water with a little detergent in it. For severe incrustations,

leave the hotplates to soak for o while in the water. After
washing, rinse the hotplates with clean water to remove all
detergent residues. Dry everything properly. The hotplates
must be dry before you put them back in the appliance!

For gentle cleaning of the hotplates, we recommend
that you wash them by hand, as described above.
You can, however, also clean the hotplates in the
dishwasher. The undersides of the griddles may stain

slightly after cleaning in the dishwasher. However, this does not
represent any impairment of the appliance or its function.

(© Note

To refit the hotplates, place the hotplates onto the base
such that both notches next to the fat outlet (9) grip the
hooks on the base. Then press down the front part of the
hotplate until you hear it engage.

Proceed in the same way withw the second hotplate.

To clean the outer surfaces of the appliance, wipe it down
with a damp cloth and a small amount of washing-up
liquid. Wipe off any detergent residues using a cloth mois-
tened with clean water.

Ensure that all parts are completely dry before re-using the
appliance.

Wipe the cleaning scraper with a damp cloth. For more
stubborn soiling, add some mild detergent to the cloth or
rinse it in warm water and defergent.

(lean the emptied fat collector tray in hot water and wash-
ing-up liquid. Rinse off detergent residues with clean water
and dry it well.

For gentle cleaning of the juice collection tray and
cleaning scraper, we recommend that you wash
them by hand as described above. However, you can
also clean these parts in the dishwasher.



9. Storage
Store the cleaned appliance in a dry place.
Lock the appliance by sliding the safety catch (2) to the

posifion (@
10. Recipes
@ Note

> Depending on the quality of the ingredients, the specified
temperature setfings or times in the recipes may vary!

10.1. “Contact grill” position

Mexican Burger
900 g minced beef

6 thsp. BBQ sauce

6 thsp. finely chopped onions

3 thsp. fresh or ready-made salsa
1/2 tsp. chilli powder

4 large hamburger buns

* & & & o o

1) Mix the minced meat, onions, salsa, chilli powder and BBQ
sauce in a large bowl.

2) Shape the minced meat into four evenly sized hamburgers
that are approx. 2 cm thick.

3) Heat up the appliance (heat level range TXT/Max).

4) Grill the hamburgers for 8 -10 minutes on the pre-heated
appliance, having set this to the contact position. Then
serve the hamburgers in the hamburger buns together with
the ingredients and herbs of your choice.

Rump steak with spring onion & herb sauce
500 g lean rump steak (each 125 g)

120 g margarine

1 tsp. Worcestershire sauce

1 finely chopped garlic clove

4 thsp. finely chopped parsley

> & & & o o

4 finely chopped spring onions

1) Mix the margarine and Worcestershire sauce in a small bow!
and mix in the garlic, parsley and spring onions.

2) Heat up the appliance (heat level Max).

3) Grill the steak for 3 min. at heat level Mox.

4) Brush the spring onion and herb sauce onto the steak and
cook it for another 4 minutes at the start of heat level
range 11

Tuna with slices of orange

¢ (4 people)

4 fresh tuna steaks (each 170 g)
1 orange

1 thsp. finely chopped parsley
Salt

Pepper

* & & o o

1) Peel the oranges and cut them into slices that are approx.
5 mm thick.
2) Pre-heat the appliance (heat level range TTI).

3) Place the tuna steaks onto the pre-heated grill, scatter the
parsley on top and season with salt and pepper.

4) Place the slices of orange onto the tuna steaks and grill
everything for approx. 6 - 8 minutes.

5) Remove the grilled orange slices before serving.
10.2. “Panini grill” position
Spinach and cheese panini
4 250 g spinach leaves
1 onion
1 clove of garlic
1 thsp. cooking ol
2 tsp. lemon juice
1 pinch of salt (and pepper)

4 slices of toasting bread /white bread
40 g herb butter
75 g mozzarella

& & & 6 O O oo

20 g pine nuts

1) Sort and wash the spinach leaves.

2) Peel and finely chop the onion and garlic, stew in hot oil.
Add the spinach. Season with lemon juice, salt and pepper.

3) Spread the herb butter onto the toast.

4) Cut the mozzarella into slices.

5) Divide the mozzarella and drained spinach onto 2 slices of
toast and scatter the pine nuts on top.

6) Top the panini with a second slice of bread.

7) Carefully place the panini onto the panini maker, pre-heated
to heat level range TXI/Max.

8) Using the safety catch, set the desired distance of the upper
hotplate and close the lid.

English 9



9) Wait until the panini are toasted golden brown. Then
remove them from the panini maker.

Chicken breast panini

400 g chicken breast

20 g butter

Pepper, salt, paprika powder
120 g bacon, in strips

6 slices of toasting bread /white bread
3 thsp. salad dressing (yoghurt)
30 g of iceberg lettuce

2 tomatoes

1 avocado

1 tsp. lime juice

L R R JHE I JEE R JEE JEE SN R 2

50 g cucumber

1) Rinse the chicken breast under running tap water and
pat dry with kitchen paper. Grill briefly in the pre-heated
appliance, set to the contact position, with the heat level
set fo MAX.

2) Switch the appliance back to the start of heat level range
TIX ond then grillroast the chicken breasts for about 10
minutes until done. After grill-roasting, season with salt,
pepper and paprika and set aside.

3) Fry the strips of bacon in a pan until crispy.

4) Spread the yoghurt dressing onto 3 slices of toasting bread
or white bread, add the iceberg lettuce, cut the tomatoes
into slices, season them and arrange them on top.

5) Cut the chicken breasts along their length and place them
on top of the tomatoes.

6) Arrange the strips of bacon on the chicken breasts.

7) Cut open the avocados vertically and use a turming move-
ment to remove the halves from the stone. Peel and cut the
avocado info slices. Drizzle the lime juice onto the avocado
to prevent from going brown. Lay the slices onto the panini.

8) Cut the cucumber info slices and place them on the avo-
cado.

9) Top the panini with a second slice of bread.

10) Carefully place the panini onto the hotplate.

11) Using the safety catch, set the desired distance of the upper

hotplate and close the lid.

12) Wait until the panini are toasted golden brown and remove

them carefully from the panini maker.

10 English

Mustard baguette

1 baguette

1 garlic clove

50 g mustard-pickled gherkins
40 g Pecorino

1 thsp. hot mustard

2 thsp. sweet mustard

50 g butter

2 thsp. chopped chives

@ S & & 6 > O oo

Salt, pepper

1) Cut into the baguette at 2 - 3 centimetre intervals, but do
not cut all the way through.

2) Peel and crush the garlic, dice the gherkins and grate the
Pecorino cheese.

3) Mix the hot and sweet mustards with the soft butter, garlic,
gherkins, Pecorino cheese and chives, and season with salt
and pepper.

4) Fill the mustard butter into the baguette slits and wrap the
baguettes in aluminium foil.

5) Place the baguettes onfo the pre-heated hotplate set fo
heat level range TTT/Max.

6) Using the safety catch, set the desired distance of the upper
hotplate and close the lid.

7) The baguette should be golden brown.



10.3. “Table grill” position

Chicken/turkey breast
4 200 g chicken/turkey breast
4 Alittle flour

1) Heat the appliance to heat level range TTT.

2) Cut the 200 g of chicken/turkey breast into slices and
lightly dust with flour.

3) Grill-roast on one side for around 4 minutes, then tum,
sprinkle with a little salt and grill the other side for about
4 minutes.

Grilled vegetables
2 peppers

1 courgette

1 aubergine
Olive oil

Salt

Pepper

* S & O o o o

Herbs de Provence (seasoning mix)

1) Wash the vegetables thoroughly. Cut the peppers in half,
remove the seeds and cut them into strips. Cut the auber-
gine and courgette in half along their length and then info
pieces measuring around 0.5 cm.

2) Brush the vegetables with a little olive il.

3) Pre-heat the appliance (heat level range IT).

4) Place the vegetables onto the pre-heated hotplate and grill
them on both sides, allowing around 8 -10 minutes for
each side, until they are light brown in colour.

5) Season the vegetables with salt, pepper and herbs de
Provence o taste.

Coconut curry prawns

100 g red curry paste

50 ml coconut milk

400 g prawns (alternatively crab or shrimps)
200 g sugar snaps

2 peppers

2 onions

2 garlic cloves

Salt and pepper

* ¢ & 6 6 > o oo

Aluminium foil

1) Mix the curry paste and the coconut milk.

)
2) Wash the prawns, the sugar snaps and the peppers.
3) Peel the onions and garlic cloves.

)

4) Chop the onions, the garlic cloves and peppers info small
pieces.

5) Spread the prawns and the vegetables evenly over four
pieces of aluminium foil. The aluminium foil must be big
enough so that it is possible to wrap up the ingredients in
little packages. Drip the coconut curry sauce over the food
and season everything with salt and pepper.

6) Seal the packages well so that no liquids can escape.
7) Pre-heat the appliance to the end of heat level range 11

8) Place the filled packages onto the pre-heated hotplates and
cook from both sides, allowing around 15 minutes per side.

Grilled corn on the cob
2 sweet corn cobs

100 g herb butter
Garlic salt

Salt

Pepper

* & & o o o

Aluminium foil

1) Brush a piece of aluminium foil with the herb butter.
2) Salt the corn cobs and wrap them in the aluminium foil.

4) Place the package onto the hotplates.

5) Turn the package after 15 minutes and cook the cobs for
another 15 minutes.

)
)
3) Heat the appliance to the end of heat level range I1L.
)
)

6) Season the corn cobs with garlic salt and pepper.

11. Technical data

Voltage supply 220- 240V ~ 50/60 Hz
Power consumption 2000 W

Power consumption <05W

in off mode

English 11



12. Disposal
The symbol of the crossed-out wheelie bin means
that this appliance may not be disposed of in
reqular household waste at the end of its service
life. The appliance must be deposited at an estab-
lished collection point, recycling centre or disposal company.
Please erase all personal data before returning an appliance.
The packaging is made from environmentally friendly material
which can be disposed of at your local recycling plant.
Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.

13. Kompernass Handels GmbH warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the date of
purchase. If this product has any faults, you, the buyer, have
certain statutory rights. Your statutory rights are not restricted in
any way by the warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase. Please keep
your receipt in a safe place. This will be required as proof of pur-
chase. If any material or manufacturing fault occurs within three
years of the date of purchase of the product, we will either repair
or replace the product for you or refund the purchase price (at our
discretion). This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (receipt) within the
three-year warranty period, along with a brief written description
of the fault and of when it occurred.

I the defect is covered by the warranty, your product will either
be repaired or replaced by us. The repair or replacement of a prod-
uct does not signify the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the
warranty. This also applies to replaced and repaired components.
Any domage and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking. Repairs carried out after
expiry of the warranty period shall be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accordance with strict
quality guidelines and inspected meticulously prior to delivery.
The warranty covers material faults or production faults. The
warranty does not extend to product parts subject to normal wear
and tear o to fragile parts which could be considered as consum-
able parts such as switches or parts made of glass.

12 English

The warranty does not apply if the product has been domaged,
improperly used or improperly maintained. The directions in the
operating instructions for the product regarding proper use of
the product are to be strictly followed. Uses and actions that are
discouraged in the operating instructions or which are warned
against must be avoided.

This product is intended solely for private use and not for com-
mercial purposes. The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and modifications / re-
pairs which have not been carried out by one of our authorised
Service centres.

Warranty daim procedure

To ensure quick processing of your case, please observe the

following instructions:

W Please have the fill receipt and the item number
(IAN) 519926_2510 available as proof of purchase.

®  You will find the item number on the type plate on the
product, an engraving on the product, on the front page of
the operating instructions (below left) or on the sticker on
the rear or bottom of the product.

W [ffunctional or other defects occur, please contact the ser-
vice department listed either by telephone or by e-mail.

M You can return a defective product to us free of charge to
the service address that will be provided to you. Ensure that
you enclose the proof of purchase (fill receipt) and informa-
tion about what the defect is and when it occurred.

13.1. Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(e Service Cyprus

Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 519926_2510

13.2. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com
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1. Rendeltetésszeri haszndlat

£z o késziilék kizdrdlag élelmiszerek grillezésére szolgdl belsd
térben. Mds vagy ezen tilmend haszndlat rendeltetésellenesnek
mindsil. A készilék nem alkalmas kereskedelmi vagy ipari
haszndlatra.

A nem rendeltetésszer( haszndlathdl, szakszerditlen jovitdsi mun-
kakbdl, jogosulatlanul végzett médositashdl vagy nem engedélye-
zett alkatrész haszndlatdbdl eredd kdrok esetén semmilyen igény
nem érvényesithetd. A kockdzatot egyediil az izemeltetd viseli.

2. Felhaszndlt figyelmeztetd jelzések és

szimbolumok

Ebben a haszndlati Gtmutatoban, a csomagoldson és a készi-
I8ken, a kivetkez6 figyelmeztetd jelzéseket és szimbolumokat
haszndljuk (ha alkalmazhato):

VESZELY! Az ezzel a szimbolummal és o
VESZELY” figyelmeztetd széval elldtott figyelmez-

A tetd utasitds olyan kizvetlen veszélyes helyzetre
figyelmeztet, amely haldlt vagy sdlyos sérilést
okoz, ha nem elézik meg.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel o szimbélummal
és a , FIGYELMEZTETES” figyelmeztetd széval
elldtott figyelmeztetd utasitds olyan lehetséges
veszélyes helyzetre figyelmeztet, amely haldlt
vagy silyos sérilést okozhat, ha nem eldzik meg.

VIGYAZAT! Az ezzel a szimbélummal és a
VIGYAZAT” figyelmeztetd szoval elltott figyel
meztetd utasitds olyan lehetséges veszélyes
helyzetre figyelmeztet, amely csekély vagy enyhe
sérilést okozhat, ha nem elézik meg.

FIGYELEM! Az ezzel a szimbélummal és

a ,FIGYELEM” figyelmeztetd szoval elldtott
figyelmeztetd utasitds olyan lehetséges helyzetre
figyelmeztet, amely anyagi kdrokat okozhat, ha
nem elgzik meg.

Tudnivalo: Tudnivalé jeldli o kiegészitd infor-
mdciokat, amelyek megkdnnyitik a készilék
haszndlatdt.

© © b P
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Vdltodram /fesziltség

Olvassa el az dtmutatot. A termék hasz-
ndlata el6tt olvassa el az Gsszes haszndlati

és biztonsdgi utasitdst. A termék harmadik
személynek torténd tovdbbaddsa esetén adja dt o
késziilékhez tartozd valamennyi leirdst is.

A készillék élelmiszerekkel érintkezd részei élel-
miszerbiztosak.

Mosogatégépben is tisztithatd.

Figyelem! Forrd felilet!

Ez a termék megfelel a vonatkozd eurdpai és
nemzeti irdnyelvek kivetelményeinek.

Ne dobjon elekiromos késziilékeket a hdztartdsi
hulladékba!

Artalmatlanitsa o csomagoldanyagot kamyezet-
bardt madon.

A csomagolds Gjrahasznositott anyaghdl készilt.
A hulladékok szétvdlogatdsandl vegye figyelembe
a csomagoldanyagokon lévé jeldlést: Ezek
roviditésekkel (a) és szamijegyekkel (b) vannak
megieldlve, amelyek jelentése a kivetkezd:

1-7: mijanyagok, 20-22: papir és karton,
80-98: kompozit anyagok.

Ez a termék megfelel a Szerb Koztdrsasdg nemzeti
irdnyelveiben rogzitett kivetelményeknek.



3. Biztonsdg

Haszndlat eldit ellendrizze a késziléket, hogy
nincs-e rajta ldthatd sérilés. Ne mikadtessen
hibds vagy leesett késziiléket.

A veszélyek elkeriilése érdekében a sérilt
hdldzati csatlakozdt vagy vezetéket azonnal
cserélesse ki megfeleld jogosultsdggal
rendelkezd szakemberrel vagy az iigyfélszol-
gdlattal.

A késziiléket 8 éves kor alatti gyermekek és
csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis
képesséqi vagy tapasztalattal és/vagy
tuddssal nem rendelkez személyek csak
feligyelet mellett haszndlhatidk, vagy ha
felvildgositottdk cket a készilék biztonsdgos
haszndlatdrdl és megértették az ebbél eredd
veszélyeket.

Gyermekek nem jdtszhatnak a késziilékkel.
Tisztitdst és a felhaszndloi karbantartdst

8 évesnél fiatalabb vagy feliigyelet nélkili
gyermekek nem végezhetnek.

Ne engedjen 8 évesnél fiatalabb gyerekeket a
késziilék és a csatlakozd vezeték kozelébe.
Csak megfeleld jogosultsdggal rendelkezd
szakemberrel vagy az igyfélszolgdlattal jo-
vittassa a késziiléket. A szakszerditlen javitds
veszélyt jelenthet a haszndlo szmdra. Ezen-
kivil a garancia is érvényét veszti.

m  Akésziléket a garanciaidg alatt csak a gydrto
dltal engedélyezett iigyfélszolgdlat jovithatja,
ellenkezd esethen késobbi kdrok esetén mdr
nem érvényesithetd a garanciaigény.

m  Ahibds alkatrészeket csak eredeti alkatré-
szekre szabad cserélni. Csak ilyen alkatrészek-
kel garantdlhatd, hogy azok megfelelnek
a biztonsdgi kivetelményeknek.

m  Ugyeljen arra, hogy o hdlézati vezeték ne
érjen hozzd a készilék forrd részeihez. Soha
ne haszndlja o késziléket nyilt ldng, fatdlap
vagy forr6 tizhely kizelében.

m Haszndlat utdn hagyja lehilni o késziiléket,
mieldtt megtisztitand! Eqési sérilés veszélye!

m  Akésziléket lehetdleg egy hdlézati aljzat
kiizelében dllitsa fel. Gondoskodjon arrdl,
hogy a hdlozati csatlakozd vészhelyzetben
gyorsan elérhetd legyen és hogy a vezeték-
ben le lehessen meghotlani.

m  Gondoskodjon arrdl, hogy a készilék stabilan
dlljon.

A\ VESZELY! ARAMUTES!

m  Akésziléket csak elgirdsszertien beszerelt
és foldelt aljzatba csatlakoztassa. A hdlozati
fesziiltségnek meg kell egyeznie a késziilék
tipustdbldjdn megadott feszilltséggel.

m A nem megfelelden miksdd vagy sériilt
csatlakozdvezetéket, illetve késziiléket halo-
déktalanul javittossa meg vagy cseréltesse ki
az igytélszolgdlattal.
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Ne tegye ki a késziiléket esdnek és soha ne
haszndlja nedves vagy vizes kdrnyezethen.
Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel mékodés
kiizben soha ne legyen vizes vagy nedves.
Soha ne meritse a késziléket vizbe vagy mds
folyadékba! llyen esetben dramiités miaft
életveszély alakul ki, ha mikadés kizben fo-
lyadék keril a fesziltség alatt dllG részekre.
Mindig a hdlézati kabel csatlakozdugdiat
fogja meg. A révidzdrlat vagy az elektromos
dramiités veszélye miatt soha ne magdt a
hdlézati kdbelt hizza meg és a hdldzati kd-
belt soha ne fogja meg nedves kézzel.

Soha ne dllitsa a késziléket, illetve egyéh
bitordarabokat a hdlézati kdbelre és Ggyelien
arra, hogy az ne szoruljon be.

Ne nyissa ki a készilékhdzat és ne jovitsa
vagy mddositsa a késziiléket. Nyitott készi-
|6khdz vagy 6nhatalmi madositds esetén
elektromos dramiités veszélye dll fent és a
garancia is érvényét veszti.

Védie a készilléket a rdcseppend vagy rds-
pricceld viztdl. Ne tegyen folyadékkal toltétt
edényt (pl. virdgvdzdt) a készilékre vagy o
késziilék mellg.

Huzza ki a hdlozati csatlakozét a csatlakozo-
alizatbél a munkasziinetek eldtt, valamint
haszndlat befejezése utdn és minden tisztitds
elditt.

Magyar

/\ FIGYELMEZTETES!

SERULESVESZELY!

& Figyelem! Forrd feliilet!

A késziilék feliilete haszndlat kdzben nagyon
felforrésodhat. A késziiléket csak a foganty-
ndl fogja meg.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

A késziilék izemeltetéséhez ne haszndljon
kiils6 iddkapcsolot vagy kilan tdvmikadtetd
rendszert.

Uzemeltetés kozben soha se hagyja a készi-
|6ket feligyelet nélkil.

Ugyelien arra, hogy a készilék, a hdldzati k-
bel és a csatlakozd ne érjen forr felilethez
(pl. foz6lap), illetve azokat ne érje nyilt ldng.
Ne haszndljon szenet vagy hasonld ti-
zeléanyagot a készilék izemeltetésére!

A tapaddsmentes bevonat védelme érdekében
ne haszndljon fém eszkizoket, pl. kést, villdt
sth. Ne haszndlja tovdbb a késziléket, ha
sérilt a tapaddsmentes bevonat.

A késziiléket csak o mellékelt eredeti tartozé-
kokkal Gzemeltesse.

(i) Tudnivale

A felhaszndl6 részérdl nincs sziikség kozbe-
avatkozdsra a termék 50 és 60 Hz kozotti
bedllitdsahoz. A termék 50 és 60 Hz-en egya-
rdnt mkadik.



4. Kezeloelemek

A" dbra:

timasztéldbak

biztonsdgi zdroelem
kireteszelg gomb 180°
,Power" piros ellendrzdldmpa
,Ready” z6ld ellendrzdldmpa
héfokszabdlyzo

RELEASE gomb (alsé sitdlap)
zsirfelfogd tdlca

O 00 N o Wn AW N -

zsitkifolyo

—
o

siitélapok
11 RELEASE gomb (felsd siitglap)
12 sit6lop-kaparé

5. Kicsomagolds és csatlakoztatds

/\ FIGYELMEZTETES!
> A csomagoléanyag nem jdtékszer. Fulladdsveszély dll fenn.
> Az anyagi kdrok elkeriilése érdekében vegye figyelembe az
elekiromos bekétéssel kapcsolatos kivetelményeket.
5.1. A csomag tartalmanak és
hidnytalansdgdnak ellenérzése
kontaktgrill
zsirfelfogd tdlca

siitlap-kapard

haszndlati Gtmutaté

@ Tudnivalé
> Ellenérizze a csomag tartalmdt, hogy hidnytalan-e és
nincs-e rajta ldthatd sérilés.
Hidnyos szdllitds vagy a nem megfeleld csomagoldshdl eredd,
illetve a szdllitds sordn keletkezett kdrok esetén forduljon az
iigyfélszolgdlathoz (lisd a 13.1. Szerviz fejezetet).

5.2. Kicsomagolds
4 Vegye ki a dobozbdl a készilék valamennyi részét és a
haszndlati dtmutatét!

4 Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot, az esetleges
folidkat és cimkéket.

6. Kezelés és iizemeltetés
Ebben a fejezethen a késziilék kezelésére vonatkozé fontos
utasitdsokat ismerheti meg.

6.1. Az elso haszndlat elott

1) Tisztitsa meg oz dsszes tartozékot o 8. Tisztitds és
dpolds fejezetben leirtak szerint, igy feljes egészében
eltdvolithatjo o gydrtdshol visszamaradt anyagokat.

2) Olvassa el figyelmesen ezt a haszndlati Gtmutatét.

3) Allitsa fel o késziléket a biztonsdgi utasitdsoknak megfe-
lelgen.

4) Reteszelie ki a készilléket a hiztonsdgi zdrdelem (2) a

helyzethe dllitisdval.

5) Nyissa ki o késziléket.

6) Tordlie le a sitdlapokat (10) nedves torlskendével.

7) Csukja be o készilléket.

8) Csatlokoztassa a hdldzati kabel csatlakozodugdjdt megfele-
|6en bekadttt és foldelt csatlakozéaljzatba, ami a
11. Miiszaki adatok fejezethen megadott fesziltség-ér
tékkel rendelkezik. Fiitse fel a késziléket kb. 5 percen
keresztiil o legnagyobb héfokon olyan médon, hogy a

hétokszabdlyzot (6) MAX pozicioba dllitja.
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@ Tudnivalé

> Akészilék elsd felmelegedése sordn a gydrtdshél vissza-
maradt anyagok miatt enyhe fiistdt és szagot érezhet. Ez
teljesen normdlis és veszélytelen. Gondoskodjon elegendd
szelldzésrdl, nyisson ki példdul egy ablakot.

9) Hizza ki a hdlozati csatlakozét a csatlakozdaljzathdl és
hagyia lehilni o késziléket.

10) Ismét tisztitsa meg a késziléket nedves trlckenddvel.

6.2. Hofokszahdlyzé
A héfokszabdlyzoval a hémérséklet (6) dllithaté be (ldsd az C.
dbrdt).
— I héfoktartomdny:
felfiitési tartomdny/alacsony hémérséklet
— I héfoktartomdny:
kizepes homérséklet (pl. zéldség elkészitéséhez)
— IIT. héfoktartomdny:
magas homérséklet (pl. hs siitéséhez)

@ Tudnivalé

> A, Ready” zdld ellendrzdlampa (5) vildgit, ha a héfoksza-
bdlyzé a MIN dlldson és o héfoktartomdny T elils6. Amint
a héfokszabdlyzdt a kivant helyzetbe dllitj, akkor egészen
addig nem vildgit o ,Ready” zold ellendrzélimpa, amig a
készilék el nem éri a megfeleld hdmérsékletet.

> A, Ready” zdld ellendrzdlampa idékszonként kikapesolod-
hat. Ez azt jelenti, hogy a késziilék hémérséklete a bedlli-
tott hdmérséklet ald csokkent és a készilék ismét fiit!

> Amint o késziiléket csatlakoztatia az elekiromos hdlézatra,
vildgitani kezd a , Power” piros ellendrzéldmpa (4).

18 Magyar

6.3. Haszndlat

1) Csukja be o késziilék fedelét a fogantydjdndl fogva.

2) Cstsztassa be a zsirfelfogd tdlcdt (8) a készilékbe.

3) Ismét csatlakoztassa a hdlozati csatlakozédugét a csatla-
kozdaljzatha. Vildgit a ,Power” piros ellendrzdldmpa (4).
A, Ready” zdld ellendrzélampa (5) vildgitani kezd, ha o
héfokszabdlyzo MIN dlldsban van.

4) Allitsa be o héfokszabdlyzon o kivant fokozatot. Kialszik a
,Ready” zdld ellendrzélimpa. Amint a késziilék eléri a bedl-
litott héfokot, ismét vildgit a ,Ready” z6ld ellendrzélampa.

® Tudnivalé
> Eza grillez6 készilék harom kiilénbdzé modon haszndl-
haté:

—teljesen felnyitva a siitélapok (10) asztali grillként
haszndlhatok.

— mozgathaté felsd sit6lappal kontakt grillként haszndl-
hatd, ily madon példdul a hos vagy hal mindkét oldala
grillezhetd.

— rogzitett felsé sitdlappal panini grillként haszndlhaté,
amivel példdul bagett siithetd.

6.4. ,Kontakt grill” helyzet

® Tudnivalé
> Ahalak higiénikus fézése érdekében, jovasoljuk az , kontakt
grill” helyzet haszndlatdt.

1) Nyissa ki a készilék fedelét és helyezze a grillezni kivant
élelmiszereket az alsd sitélapra (10).

2) Csukja be a késziilék fedelét a fogantydjdndl fogva.

3) A mozgé aldtdmasztdsd felsd siit6lap a vastagabb grillezen-
d6 termékeknél is pdrhuzamos marad az alsd siitélappal.
Ennek kdszonhetden optimdlis grillezési eredmény érhetd
el.

4) Kis idd elteltével ellendrizze a grillezett étel bamnuldsdt.
Ehhez nyissa fel a késziilék fedelét a fogantydjdndl fogva.



@ Tudnivalé
> Kezdien mindig rovid grillezési iddvel, majd ndvelie addig,
amig el nem éri a megfeleld idétartamot. Az eligzodds
érdekében vegye figyelembe a 6.7. Siitési tdbldzat
fejezetet is.
5) Ha elégedett a barnuldssal, vegye ki a grillezett ételt.

(D FIGYELEM!
> Ne haszndljon hegyes vagy éles tdrgyakat a grillezett ételek
kivételéhez. Ezek megsérthetik a sitélapok feliletét!
6) Forgassa el a héfokszabdlyzat (6) MIN dlldsha és hizza ki
a hdlézati csatlokozddugdt a csatlakozéaljzatbél.

(D FIGYELEM!

> Mindig hizza ki a csatlakozédugdt a csatlakozéaljzatbél, ha
nem haszndljo a késziléket. Nem elég MIN dlldsba forgatni
a héfokszabdlyzot!

6.5. ,Panini grill” helyzet

1) Nyissa ki a készilék fedelét és helyezze a grillezni kivant
élelmiszereket az alsd siitdlapra (10).

2) Csukja le a felsd siitdlapot és régzitse a kivint magassag-
ban a biztonsdgi zdrGelem (2) hdtranyomdsdval (MIN, II,
III, IV, V dllds). A biztonsdgi zdrdelem eldllitdsakor kissé
emelie fel a sit6lapot. Minél jobban hdtranyomja a bizton-
sdgi zdrdelemet, anndl nagyobb lesz a siitlapok kozétti
tdvolsdg.

3) Kis idd elteltével ellendrizze a grillezett étel banuldsdt.
Ehhez nyissa fel a késziilék fedelét a fogantydjdndl fogva.

@© Tudnivalé
> Kezdjen mindig rvid grillezési iddvel, majd ndvelie addig,
amig el nem éri a megfeleld idétartamot. Az eligzodds
érdekében vegye figyelembe a 6.7. Siitési tablazat
fejezetet is.
4) Ha elégedett a barnuldssal, vegye ki a grillezett ételt.

(D FIGYELEM!
> Ne haszndljon hegyes vagy éles tdrgyakat a grillezett ételek
kivételéhez. Ezek megsérthetik a sit6lapok felilefét!
5) Forgassa el a héfokszabdlyzat (6) MIN dllasha és hizza ki
a hdlézati csatlokozddugdt a csatlakozdalizathdl.

(D FIGYELEM!

> Mindig hozza ki a csatlakozédugdt a csatlakozéaljzatbél, ha
nem haszndlio o késziléket. Nem elég MIN dlldsha forgatni
a héfokszabdlyzot!

6.6. , Asztali grill” helyzet

1) Hajtsa ki a két tamasztéldbat (1) (B. dbra).

2) Nyomja meg a kireteszeld gombot 180° (3) (B. dbra) és
nyissa ki a készilék fedelét annyira, hogy a két siitdlapot
(10) asztali grillként lehessen haszndlni.

3) Asiit6lapok igy egymds mellé keriilnek és a készilék
asztali grillként haszndlhatd (B. dbra).

4) Tegye a grillezni kivdnt élelmiszereket a siitélapokra.

5) Idénként forditsa meg a grillezett élelmiszert és vegye le a
siittlemezekrdl, ha megsillt.

(D FIGYELEM!
> Ne haszndljon hegyes vagy éles tdrgyakat a grillezett
ételek megforditdsdhoz,/kivételéhez. Ezek megsérthetik a
siitdlapok feliletét!
6) Forgassa el a héfokszabdlyzot (6) MIN dllasha és hizza ki
0 hdlézati csatlokozddugdt a csatlakozéaljzatbél.

(© FIGYELEM!

> Mindig hozza ki a csatlakozddugdt a csatlakozéaljzatbél, ha
nem haszndlja a késziléket. Nem elég MIN dlldsha forgatni
a héfokszabdlyzot!
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6.7. Sitési tabldzat
Az aldbbi tdbldzat tdjékoztat jelleg, kilonbdzs élelmisze-
rek siitésére vonatkozd példdkkal. Igozitsa az adatokat a
recepthez és az egyéni izléshez.

ELELMISZER DARAB / GRAMM
hispogdcsa 900 g
zsirszalonna 3x250¢g
sertéstarja steak 3 darab
lozacfilé 4x125¢

tonhal steak 4x125¢
grillezett z6ldség olajjal 1-2 Padlizsdn szeletben
sajtos szendvics 4 darab

bagett, sajttal a tetején 2 darab

7. Otletek és fogdsok

W Ahs puhitdsdhoz és a grillezés felgyorsitdsdhoz elézetesen
bepdcolhatja a hist. Erre kivléan alkalmas példdul a
tejfol, a vérdshor, az ecet, 6 vagy friss papajo- vagy anc-
ndszlé. fzléstél filggen fiiszereket és fiiszemavényeket is
haszndlhat. Ne adjon hozzd s6t, mert az elvonja a hishan
|6v vizet és keménnyé teszi azt. A hist Ggy helyezze bele
a pdclébe, hogy oz teljesen elfedje a hist és zdrja le oz
edényt. A legjobb, ha egy éjszakdn keresztiil benne hagyja.

| Nem csak hist, hanem halat is grillezhet. Javasoljuk,
hogy a halakat , kontakt grill” helyzetben készitse el. A
grillezésnél, amikor a készilék fedele le van zdrva, az étel
egyszerre mindkét oldalrdl felmelegszik.
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Kilondsen az étel jellege, példdul mérete, vastagsdga vagy
mindsége befolydsolja a sitési iddt. Ezen kivil Ggyeljen
arra is, hogy ,,asztali grill” pozicid esetén a grillezni kivant
élelmiszert iddnként meg kell forditani, igy a sitési idé

hosszabb lesz.

HOFOKOZAT
11|
MAX
MAX
111
11
II
MAX

11

POZicI0

kontakt grill
kontakt grill
asztali grill
kontakt grill
kontakt grill
asztali grill
kontakt gl

panini grill

SUTESI IDO
10-15 perc
10 perc
2x13-16 perc
8-10 perc
6 - 8 perc
2x3-6 perc
3 -4 perc

4-8 perc

W Asit6lapok (10) tapaddsmentes bevonattal rendelkeznek,
ezért azokat nem szikséges killdn bezsirozni. Ha ennek
ellenére zsiradékot szeretne haszndlni, dgyelien arra,
hogy siitésre alkalmas zsirt/olajat, példdul repceolajat

haszndljon.

B Ha nem biztos benne, hogy a grillezett étel belseje is
megsilt-e, haszndlion a kereskedelmi forgalomban kaphatd

hishémért.



8. Tisztitds és dpolds

/\ VESZELY!

> Tisztitds eldtt hizza ki a hdlézati csatlakozédugot és varja
meg amig a késziilék teljesen lehil. Sérilésveszély!

> Akésziiléket soha ne fisztitsa folyd viz alatt és soha ne
meritse vizbe. A késziilékben helyrehozhatatlan kar kelet-
kezhet!

(D FIGYELEM!

> (gyelien arra, hogy tisztitdskor ne keriljon nedvesség
a készillékbe, ellenkezd esetben helyrehozhatatlan kar
keletkezhet benne.

> Afeliletek tisztitdsihoz ne haszndljon erdsen sirold hatdsd
vagy vegyi fisztitdszereket, illetve hegyes vagy karcold
tdrgyakat.

| Asitélopok (10) lehdlését kivetden, hizza végig o
siitlap-kapardt (12) a sitélapokon Ggy, hogy a zsi és a
siitési maradvdnyok egy helyre kerilienek, majd az egészet
tolja a zsirfelfogd tdlcdba (8).

| Tordlje le o sit6lapokat nedves trlékendével. A tisztitdshoz
ne haszndljon mard hatdsi tisztitdszert, érdes szivacsot
vagy hegyes tdrgyakat, ellenkezd esetben megsértheti a
tapaddsmentes bevonatot.

Makacs szennyezdések vagy rdsiilt ételmaradvdnyok

esetén vegye le a sit6lapokat:

— Nyissa ki a késziléket.

— Nyomja meg a RELEASE gombot (7), ezzel egyidejileg
pedig emelje le oz alsé sitdlapot.

— Tartsa meg a felsé sit6lapot, hogy ne billenjen le és
nyomja meg a RELEASE gombot (11). A felsd siitélap
most mdr levdlaszthatd a készilékrél.

W Tisztitsa meg a levett siitélapokat enyhén mosogatdszeres,
meleg vizben. Makacs lerakdddsok esetén hagyja a siit6lo-
pokat révid ideig o mosogatdvizben dzni. A tisztitds utdn
tblitse le tiszta vizzel a siitlapokat, hogy ne maradjon
rajtuk mosogatdszer-maradvdny. Tordlion mindent alaposan
szdrazra. A sit6lapoknak szdraznak kell lenniik, mieldtt
visszahelyezi azokat a készilékbe!

@ Tudnivalé

A siitélapok kiméld tisztitdsahoz azt ajdnljuk, hogy

@ azokat a leirtak szerint kézzel mosogassa el. A

siitdlapok viszont mosogatégépben is tisztithatdk. A
siit6lapok alsé része mosogatgépben tisztitds utdn enyhén foltos
maradhat. Ez azonban nem befolydsolja a késziléket és a miko-
dését.

B Asitélopok visszaszerelése sordn helyezze a sitélopokat
az alapra dgy, hogy a zsirkifolyd (9) melletti két vagat az
alapon lévé kampdkba nydljon. Ezt kévetden nyomia lefelé
a siitélap elillsd részét, hogy az hallhatdan bekattanjon.

W Tegye ugyanezt a mdsik sit6lappal is.

W Akészilék kiilsd részének tisztitdsdhoz tirdlie le mosoga-
tészerrel benedvesitett kenddvel. A mosogatdszer maradvd-
nyokat fiszta vizzel benedvesitett torlckenddvel térdlie le.
Ugyelien arra, hogy o késziilék ismételt haszndlata elgt
minden alkatrész teljesen szdraz legyen.

W Asit6lapkapardt egy nedves térldkenddvel tordlje le.
Makacs szennyezdések esetén tegyen enyhe mosogaté-
szert a torlkenddre, vagy mosogassa el mosogatdszeres
meleg vizhen.

W Akibritett zsirfelfogd tdlcdt meleg vizzel é mosogatdszerrel
mossa el. Tavolitsa el o fisztitészermaradvdnyokat tiszta
vizzel és szdritsa meg.

@ Tudnivalé
= Mléfelfogo tdlca és a sitdlap-kapard kimélefes

el tisztitdsa érdekében azt jovasoljuk, hogy a leirtak
’“ W javasoliuk, hog

szerint kézzel mosogassa el. Ezeket az alkatrészeket
akdr mosogatdgépben is fisztithatjal

9. Tdrolds

A megtisztitott késziiléket szdraz helyen kell tdrolni.

Refeszelie be a késziléket a biztonsdgi zdrdelem (2) fg helyzet-
be dllitdsdval.
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10. Receptek

@ Tudnivalé

A receptekben megadott hémérséklet-bedllitdsok vagy iddre
vonatkozd informdcidk a hozzdvalok jellegétdl figgden valtoz-
hatnak!

10.1. , Kontakt grill” helyzet

Mexikoi burger

900 g dardlt marhahs

6 k. barbecue szosz

6 ek. apréra vagott hagyma

3 ek. friss vagy kész salsa szsz
fél tk. chili por

4 nagy hamburgerzsimle

@ & & O o o

1) Keverje dssze a dardlt hist, a hagymdt, a salsdt, a chili port
és o barbecue szoszt egy nagy tdlban.

2) Formdzzon a masszdbdl négy egyforma nagysdgd, kb. 2 cm
vastag hamburgerpogdcsdt.

3) Fiitse fel o késziléket (IXX. hofoktartomdny,/MAX).

4) Siisse o hamburgerpogdcsdt 8 -10 percig, oz elémelegi-
tett késziléken és kontakt grill modban. Végil tdlalja o
hamburgert a hozzdvalokkal izlés szerint fdiszerezve a
hamburgerzsemlében.
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Ujhagymas-zoldfiszeres szoszos marhahdtszin
4 500 g sovdny marhahdtszin
(szeletenként 125 g)

120 g margarin

1 tk. Worcestershire szdsz

1 apréra vdgott fokhagyma

4 gk. aprdra vdgott petrezselyem

* & & o o

4 apréra vagott Gjhagyma

1) Keverje dssze a margarint és a Worcestershire szészt egy kis
tdlban, majd keverje hozzd a fokhagymdt, petrezselymet
és Gjhagymdt.

2) Fiitse fel o késziléket (MAX héfok).

3) Grillezze a hdtszint 3 percig a MAX héfokon.

4) Kenje meg a hdtszint az 6ihagymds-zoldfiszeres szésszal
és siisse tovabbi 4 percig o IL. héfoktartomdny alsé
héfok-bedllitdsdn.

Narancsszeletes tonhal

(4 személyre)

4 4friss tonhal-szelet (szeletenként 170 g)

1 narancs

1 ek. aprora vdgott petrezselyem

)

> & & o

bors

1) Hdmozza meg a narancsot és vdgja
kb. 5 mm vastag szeletekre.

2) Melegitse eld a késziiléket (IXT. héfoktartomdny).

3) Helyezze a tonhal-szeleteket az elémelegitett grillre, szérja
1 a pefrezselymet és fiiszerezze soval és borssal.

4) Rakja o narancsszeleteket o tonhal-szeletekre és grillezze
mindezt kb. 6 - 8 percig.

5) Tdlalds eldtt tavolitsa el a grillezett narancsszeleteket.



III

10.2. ,Panini grill” helyzet

Spendtos-sajtos panini
4 250 g leveles spendt

1 fej hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ek. olaj

2 tk. citromlé

1 csipetnyi s6 (és bors)
4 szelet pirits/ fehér kenyér
40 g fiiszervaj

75 g mozarella

20 g mandulafenyé-mag

@ S & O O O O o o

1) Vdlogassa ki és mossa meg a leveles spendtot.

2) Hdmozza meg és vdgja apréra a hagymat és a fokhagy-
magerezdet, majd forrd olajban pdrolja tvegesre. Tegye
hozzd a spendot. fzesitse citromlgvel, soval, borssal.

3) Kenje meg a piritds-szeletet fiszervajjal.

4) Szeletelie fel a mozzarella sajtot.

5) Ossza szét a mozzarelldt és a lecsdpégtetett spendtot 2
piritds szeleten és szorjon rd mandulafenyé-magot.

6) Fedje le a paninit egy mdsik szelet piritéssal.

7) Helyezze évatosan a paninit a TIX/MAX héfoktartomdny-
ban elémelegitett panini-siitére.

8) Allitsa be a biztonsdgi zdroelemmel a felsg siitélap kivant
tdvolsdgdt és csukja le a fedelet.

9) Vdrjon, amig a panini aranybarndra nem sill. Ezt kivetGen
vegye ki a paninisiithdl.

Csirkemellilés panini
400 g csirkemell filé

20 g vaj

bors, s6, paprikapor

120 g bacon, csikokra vdgva

6 szelet fehér kenyér/pirités

3 k. saldta-dresszing (joghurt)
30 g jéghegy saldta

2 paradicsom

1 avokddd

1 k. citromlé

50 g saldtauborka

@ S & ¢ & O O > o oo

1) Oblitse le a csirkemell filét folyd viz alatt és konyhai pe-
pirkenddvel itassa szdrazra. Piritsa meg kissé kontakt grill
mddban, a MAX héfokra eldmelegitett késziilékben.

2) Kapesolia vissza a késziléket a TT. hofoktartomdny elsé
fokozataira és kb. 10 percig siisse készre a csirkemellfilét.
Sijtés utdn izesitse soval, borssal és paprikdval, majd tegye
félre.

3) Serpenydben siisse ropogdsra a csikokra vdgott bacont.

4) Ossza szét a joghurt-dresszinget 3 piritds/fehér kenyér
szeleten, tegye rd a jéghegy saldtdt, vdgja szeletekre o
paradicsomot, fiiszerezze meg és helyezze rd.

5) Vidgja fel hosszdban a csirkemell filét és tegye a paradi-
(somra.

6) A bacon-cskokat tegye a csirkemell filére.

7) Végja fel hosszdban az avokdddt és egy forgaté mozdulat-
tal vdlassza le a magrdl. Hozza le o héjdt és szeletelje fel
az avokddat. Cstpdgtessen citromlét az avokddéra, fgy az
nem fog bebarnulni. A szeleteket helyezze a paninire.

8) Szeletelje fel és tegye az avokdddra az uborkdt.

9) Fedie le a paninit egy mdsik szelet piritdssal.

0) Helyezze vatosan a paninit a sitélapra.

1) Allitsa be a biztonsdgi zdrdelemmel a felsg sit6lap kivant
tdvolsdgdt és csukja le a fedelet.

12) Virja meg, hogy a panini aranybamdra siljén és Gvatosan

vegye ki a panini-siitghdl

1
1
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Mustdros bagett
1 bagett

1 gerezd fokhagyma

50 g csemege uborka

40 g pecorino

1 ek. csipds mustdr

2 ek. édes mustdr

50 g vaj

2 ek. vdgott metéléhagyma

@ & & & O O o o o

56, bors

1) Vdgja be a bagettet kereszthe kb. 2 - 3 centiméterenként,
de ne vdgja dt.

2) Hdmozza meg és nyomia szét a fokhagymt, vdgja aprora
a csemege uborkdt és reszelje le o pecorindt.

3) Keverje dssze a csipds és az édes mustdrt a puha vajjal,
fokhagymval, uborkdval, pecorinoval és metéléhagymdval,
majd izesitse soval és borssal.

4) Toltse bele o mustdros vajat a bagett-hevdgdsokba és
csomagolja be a bagettet alufdlidba.

5) Helyezze a bagettet a XXL/MAX héfoktartomdnyra el6me-
legitett sitélapra.

6) Allitsa be o biztonsdgi zdrGelemmel a felss sitglap kivdnt
tdvolsdgdt és csukia le a fedelet.

7) A bagettnek aranybamdnak kell lennie.

24 Magyar

10.3. , Asztali grill” helyzet

Csirkemell/pulykamell
4200 g csirkemell /pulykamell
¢ kevés liszt

1) Filtse fel o késziléket o XX T-us ftési fokozatra.

2) Vgja szeletekre a 200 g csirkemellet/pulykamellet és
enyhén lisztezze be.

3) Siisse kb. 4 percig az egyik oldaldt, majd forditsa meg,
enyhén sozza meg és siisse a mdsik oldaldt kb. 4 percig.

Grillezett zdldség
2 paprika

1 cukkini

1 padlizsin
olivaolaj

s6

bors

* & & 6 & o o

Provence-i fiiszerkeverék

1) Mossa meg alaposan a zdldségeket. Vdgja ketté és magoz-
70 ki o paprikdkat, majd vdgja 6ket csikokra. Vdgja ketté
hosszdban a padlizsant és a cukkinit, majd apritsa fel kb.
0,5 cm-es darabokra.

2) Kenje be a zéldségeket olivaolajjal.

3) Melegitse el a késziléket (L. hofoktartomdny).

4) Helyezze a zoldségeket az elomelegitett sitélapra és
grillezze oldalanként kb. 8 -10 percig, mig vildgosharna
sziniik nem lesz.

5) Szérjon a zdldségekre s6t, borsot és izlés szerint Provence-
fiiszerkeveréket.



Kokusz-curry garnéla
¢ 100 g vdrds curry paszta

¢ 0,5 dl kokusztej

4 400 g gamélardk

(vagy révid farkd rdk vagy gamélardk)
200 g cukorborsd

2 paprika

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma

s és hors

> & & & o o

alufélia
1
2
3
4

Keverje dssze a curry paszidt és a kokuszrejet.

Mossa meg a gaméldt, a cukorborsGt és a paprik.
Hdmozza meg a hagymdt és a fokhagymagerezdeket.
Vidgja aprra a hagymdt, a fokhagymagerezdeket és a
paprikt.

5) Ossza el egyenlden a gaméldt és a zoldséget négy alu-
folidra. Az alufdlia legyen akkora, hogy a hozzdvaldkat
kis csomagként bele lehessen csomagolni. Csepegtesse
16 a curry-kokusz szészt és fiszerezze az egészet soval és
borssal.

= &£ =2 =

6) Jdl zdrja le a kis csomagokat, hogy ne folyjon ki beldliik
folyadék.

7) Filtse fel a késziléket a LI héfoktartomdny végén lévé
héfokokra.

8) Helyezze a megtdltott csomagokat az elémelegitett siit6lap-

ra és pdrolja mindkét oldaldt kb. 15-15 percig.

Grillezett kukoricacsé
2 cs6 csemegekukorica
100 g fdiszervaj
fokhagymaso

56

bors

* & & o o o

alufdlia

1) Kenjen be egy darab alufélidt fdszeres vajjal.

2) Sézza meg a kukoricacsiveket, majd csovarja dket az
alufdlidba.

3) Fitse fel a késziléket o TX. héfoktartomdny végén lévé

héfokra.
4) Helyezze a csomagot a sitdlapra.

5) 15 perc elteltével forditsa meg és pdrolja a kukoricacsive-
ket tovdbbi 15 percig.

6) Fiiszerezze o kukoricacsiveket fokhagymasdval és borssal.

11. Miiszaki adatok

Fesziltségelldtds 220- 240V ~, 50/60 Hz
Teljesitményfelvétel 2000W
Teljesitményfelvétel kikapcsolt <05\

’

izemmédban

12. Artalmatlanitds
Az dthizott kerekes szeméttdrold szimbéluma azt
jelenti, hogy a késziiléket életciklusa végén nem
szabad a szokdsos hdztartdsi hullodékkal drtalmat-
anitani. A késziléket erre a célra kijeldlt gyditShe-
lyen, Gjrahasznositd kizpontokban vagy hulladékkezeld izemben
kel leadni.
Visszaadds eldtt kérjiik tordlie minden személyes adatdt a
késziilekrdl.
A késziilék visszaaddsa eldtt kérjiik, tavolitsa el a hulladékka valt
A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl készilt, amit a helyi
hulladékhasznositéndl adhat le drtalmatlanitdsra.
Artalmatlanitsa o csomagoldst kamyezetbardt médon.
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13. A Kompernass Handels GmbH
garancidja

Tisztelt Vdsdrlonk!

A késziilékre a vdsdrlds napjdtdl szdmitott 3 év garandidt vdlla-
lunk. A termék meghibdsoddsa esetén. Ont jogszabdlyban foglalt
jogok illetik meg oz eladéval szemben. Az aldbbi garancidnk nem
korldtozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garandidlis idészak a vsrlds napjdn kezdédik. Gondosan
Grizze meg a nyugtdt. Ez a vdsdrlds igazoldsdhoz sziikséges. Ha o
termékvdsdrlds napjdtdl szdmitott hdrom éven belil anyag- vagy
gydrtdsi hibdt észlel, akkor a terméket sajdt beldtdsunk szerint
ingyen megjavitiuk, kicseréljik vagy visszafizetjiik oz drdt. A
garandia feltétele  hibds készilék és a vasarldst igazold bizony-
lat (pénztdri blokk) hdrom éves garanciaiddn belli bemutatdsa,
valamint o hiba lényegének és megjelenése idejének révidleirdsa.
Ha garancidnk fedezefet nydit a hibdra, akkor javitott vagy egy
Uj terméket kap vissza. A termék javitdsa vagy cseréje esetén a
garancia nem kezdddik eldlral.

Garancidlis id és a jogszabdlyban foglalt szavatossdgi
igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a jotdlldssal. Ez a cserélt
és javitott alkatrészekre is vonatkozik. Az esetlegesen mdr a
vdsdrldskor is fenndll sériléseket és hidnyossdgokat a Kicsoma-
golds utdn azonnal jelezni kell. A garanciai lejdrta utdn esedékes
javitdsok dijkdtelesek.

A garancia kre

A késziiléket szigord mindségi eldirdsok szerint gydrtottuk és
kiszdllitds eldtt lelkiismeretesen ellendriztiik.

A garancia anyag- vagy gydridsi hibdkra vonatkozik. A garancia
nem terjed ki a termék normalis elhaszndloddsnak kitett és ezért
kopd alkatrészeknek tekinthetd alkatrészeire vagy a torékeny
alkatrészek - mint példdul kapesolok vagy tveghdl készilt alkat-
részek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha o termék megséril, nem megfe-
lelgen haszndlidk vagy nem tartjdk karban. A termék megfeleld
haszndlata érdekében a haszndlati Gtmutatéban foglalt Gsszes
utasitdst pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell min-
den olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit o haszndlati
dtmutaté nem javasol, vagy amelynek elkerilésére kifejezetten
figyelmeztet.
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A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari haszndlatra
késziilt. A garancia érvényét veszti visszaglésszerd vagy szaksze-
riitlen kezelés, erdszak alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok
esefén, amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizhen
végeztek el.

A garancia érvényesitése

Ugyének gyors feldolgozdsa érdekaben kavesse a kovetkezo

utasitdsokat:

W Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvételndl tartsa készenlét-
ben a vdsdrldst igazold pénztdri blokkot és a cikkszdmot
(IAN) 519926_2510.

W Acikkszdm a termék adattdbldjdn, a termékre gravirozva,
a haszndlati Gtmutatd cimlapidn (balra lent) vagy a termék
hdtoldaldn vagy aljdn lévd cimkén taldlhato.

W Miksdési hiba vagy mds hiba észlelése esetén vegye fel
a kapesolatot oz aldbbi szervizrészleggel telefonon vagy
e-mailben.

W Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimére a hibdsnak
taldlt terméket és a vdsdrldst igazold bizonylatot (pénztdri
blokk), illetve rdviden frja le azt is, hogy hol és mikor
jelentkezett a hiba.

13.1. Szerviz
(HU) Szerviz Magyarorszag

Tel. 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

IAN 519926_2510

13.2. Gyartja
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG
www.kompernuss.com
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1. Predvidena uporaba

Naprava je namenjena za peko Zivil na Zaru v notranjih prostorih.
Kak3na koli druga ali drugaéna uporaba od navedene velja za
nepredvideno. Naprava ni predvidena za uporabo v obrtnih ali
industrijskih podrocjih.

Kake3ni koli zahtevki zaradi Skode, nastale zaradi nepredvidene
uporabe, nestrokovnih popravil, nedovolieno izvedenih sprememb
ali uporabe nedovoljenih nadomestnih delov, so izkljuceni. Tvega-
nje nosi izkljutno uporabnik.

2. Varnostna opozorila in simboli v teh

navodilih
V teh navodilih za uporabo, na embalaZi in napravi se (lahko)
uporabliajo naslednie vrste vamostnih opozoril in simbolov:

A

NEVARNOST! Varostno opozorilo s tem
simbolom in opozorilno besedo »NEVARNOST«
oznatuje neposredno grozeto nevamo situacijo,
ki ima za posledico smrt ali hudo telesno poskod-
bo, e se ne prepredi.

OPOZORILO! Varnostno opozorilo s tem
simbolom in opozorilno besedo »0POZORILO«
oznacuje mozno nevarno situacijo, ki bi lahko
imela za posledico smrt ali hudo telesno poskod-
bo, Ce se ne prepreci.

PREVIDNO! Varnostno opozorilo s tem simbolom
in opozorilno besedo »PREVIDNO« oznacuje
mozno nevarno situacijo, ki bi lahko imela za
posledico laZjo ali zmerno telesno poskodbo, ¢e
se ne prepreci.

POZOR! Varnostno opozorilo s tem simbolom
in opozorilno besedo »POZ0R« oznacuje moino
situacijo, ki bi lahko imela za posledico material-
no $kodo, Ce se ne prepredi.

Opomba: Opomba oznatuje dodatne informadile,
ki vam olajSajo delo z napravo.

A
A
®
®
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lzmenicni tok /napetost

Preberite navodila. Preden zacnete izdelek
uporabljati, se seznanite z vsemi navodili za
uporabo in varnost. Ob predaji izdelka drugim
priloZite vso dokumentacijo.

Vsi deli te naprave, ki pridejo v stik z Zivili, so
primerni za Zivila.

Naprava je primerna za GiStenje v pomivalnem
stroju.

Pozor! Vroca povrsina!

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih evropskih
in drZavnih predpisov.

Elekiricnih naprav ne odvrzite med
gospodinjske odpadke!

EmbalaZo odstranite na okolju prijazen nadin.

EmbalaZa iz materialov, ki jih je mogote reciklirati.
Pri locevanju odpadkov upostevajte oznake na
embalaZi: Oznacene so s kraticami (a) in tevilke-
mi (b) z naslednjim pomenom: 1-7: umetne
snovi, 20-22: papir in karton, 80-98: sestavljeni
materiali.

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih evropskih
in drZavnih predpisov Republike Srbije.



3. Varna uporaba

Pred uporabo preverite, ali so na napravi
vidne morebitne zunanje poskodbe. Ne
uporabljajte naprave, ki je poskodovana ali je
padla na tla.

Poskodovane elekiricne vtice ali elektricne
kable naj vam takoj zameniajo poobla3ceni
strokovnjaki ali servisna sluzba, da preprecite
nevarnost.

Otroci od 8. leta starosti naprej in osebe

z zmanjSanimi fizicnimi, zaznavnimi ali
duSevnimi sposobnostmi ali s pomanikljivimi
izkusnjami in znanjem to napravo lahko
uporabliajo le, ce jih pri tem nekdo nadzoruje
ali jih je poutil o varni uporabi naprave in so
razumeli nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe
naprave.

Otroci se z napravo ne smejo igrati.

Otroci ne smejo naprave istiti ali je vzdrZeve-
ti kot uporabniki, razen Ce so stareji od 8 let
in dela izvajajo pod nadzorom.

Otrokom, ki so mlajsi od 8 let, pribliZevanie
napravi in prikljucni napeljavi ni dovoleno.
Popravilo naprave prepustite samo pooblaste-
nim strokovnim delavnicam ali servisni sluzbi.
Zaradi nestrokovnih popravil lahko pride do
nevarnosti za uporabnika. Poleg tega prene-
ha veljati garancija.

Med garancijsko dobo sme napravo popravljo-
fi le sluzba za stranke, ki jo je za to po-
oblastil izdelovalec, sicer v primeru kasnejse
Skode niso ve¢ moini zahtevki iz naslova
garancije.

Okvarjene dele naprave lohko zamenjate le
20 originalne nadomestne dele. Samo pri

teh delih je zagotovljeno, da bodo izpolnjene
zahteve glede vamosti naprave.

Elektricno napeljavo zascitite pred stiki z
vrodimi deli naprave. Naprave nikoli ne
uporabljajte v bliZini odprtega ognja, grelne
ploste ali segrete pecice.

Po uporabi napravo pustite, da se ohladi,
preden jo zacnete Cistiti! Nevarnost opeklin!
Napravo po moznosti postavite v bliZino elek-
tricne vticnice. Poskrbite, da bo elekiricni vti¢
v primeru nevarnosti hitro dosegliv in da se
ob elektricni kabel ne bo mogoce spotakniti.
Poskrbite za varen poloZaj naprave.

/\ NEVARNOST!

ELEKTRICNI UDAR!

Napravo prikljucite samo v elekiricno vticnico,
namesceno in ozemljeno po predpisih. Elek-
tricna napetost se mora ujemati z navedbami
na tipski tablici naprave.

Prikljutne vode oz. naprave, ki ne delujejo
brezhibno ali so bili poskodovani, takoj dajte
v popravilo ali zamenjavo servisni sluzbi.
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Naprave ne imejte na deZju in je nikoli ne
uporabljajte v viaznem ali mokrem okolju.
Imeraj pazite na to, da se omrezni kabel med
delovanjem naprave ne namoi ali navlazi.
Naprave nikoli ne potopite v vodo ali druge
tekoine! Ce pridejo med delovanjem os-
tanki tekocine v stik z deli pod elektricno
napetostjo, lahko pride do smrine nevarnosti
zaradi elekiricnega udara.

Elektricni kabel zmeraj prijemajte za vtic. Ne
vlecite za sam kabel in elektricnega kabla
nikoli ne prijemaijte z mokrimi rokami, saj
lahko to povzroci kratek stik ali elektricni
udar.

Na elekiricni kabel ne postavljajte naprave,
kosov pohistva ipd. in pazite na to, da se
nikier ne stisne.

Ohisja naprave ne smete odpirati, naprave
pa ne popravljati ali spreminjati. Pri odprtem
ohisju ali lastnorocnih spremembah obstaja
smrina nevarnost zaradi elektricnega udara
in jomstvo preneha veljati.

Napravo zascitite pred vodnimi kapliicami ali
brizganjem. Na ali poleg naprave torej ne
postavljajte posod, napolnjenih s tekotino,
npr. vaz.

Pri vsaki prekinitvi dela ter po koncu uporabe
in pred vsakim ciscenjem izvlecite elektricni
viic iz vticnice.

Slovenstina

/\ OPOZORILO!

NEVARNOST TELESNIH!

& Pozor! Vroca povrsina!

Povrsina naprave se lahko med delovanjem
zelo segreje. Napravo takrat prijemaite samo
za ¢rni rocaj.

/\ POZOR! MATERIALNA SKODA!

Naprave ne uporabliajte z zunanjo stikalno
uro ali lo¢enim daljinskim sistemom.
Naprave med delovanjem nikoli ne pustite
brez nadzora.

Preprecite, da bi naprava, elekiricni kabel ali
elektricni vtic prisel v stik z viri vrocine, kot so
kuhalne plosce ali odprti plameni.

Naprave nikoli ne uporabljajte z ogliem ali
podobnimi gorivi!

Lasitite oblogo proti sprijemanju, tako da
ne uporabljate kovinskih orodij, kot so nozi,
vilice itd. Ce je obloga proti sprijemanju pos-
kodovana, naprave ne uporabljajte vec.
Napravo uporabljajte samo s prilozeno origi-
nalno opremo.

(0 Opomba

Uporabniku ni treba preklapljati med 50 in
60 Hz. lzdelek se sam prilagodi na 50 ali na
60 Hz.



4. Upravljalni elementi

Slika A:

opomi nogi

varnostna zapora

tipka za sprostitev 180°

rdeta kontrolna lutka »Napajanje«

zelena kontrolna lucka »Pripravljeno«
gumb za stopnjo segrevanja

tipka za sprostitev (spodnie grelne ploste)
lovilna posoda za ma3tobo

O 00 N OOV Ew N -

iztok za mascobo

—
o

grelni plosti
11 tipka za sprostitev (zgornje grelne plosce)
12 distilno strgalo
5. Razpakiranie in prikljucitev
/\ 0POZORILO
> Embalaznih materialov ni dovoljeno uporabljati za igro.
Obstaja nevarnost zadusitve.
> Da prepreite materialno Skodo, upostevajte navodila za
elektricno prikljucitev naprave.
5.1. Vsebina kompleta in pregled po prevozu
kontaktni Zar
lovilna posoda za mastobo
{istilno strgalo
navodila za uporabo

Opomba

y@....

Preverite, ali komplet vsebuje vse sestavne dele in ali fi
nimajo vidnih poskodb.

>\ primeru nepopolne dobave ali poskodb zaradi pomaniklji-

ve embalaZe ali prevoza se obrnite na telefonsko servisno
sluzho (glejte poglavie 14. Pooblasceni serviser).

5.2. Jemanje iz embalaie

¢ Iz 3katle vzemite vse dele naprave in navodila za uporabo.
4 Odstranite ves embalazni material in nalepke.

6. Upravljanije in uporaba
V tem poglavju so navedena pomembna navodila za uporabo in
delovanje naprave.

6.1. Pred prvo uporabo

1) Ocistite vse dele opreme, kot je opisano v poglavju
8. Ciscenje in nega, do odstranite morebitne ostanke
proizvodnje.

2) Pozomo preberite ta navodila za uporabo.

3) Napravo postavite tako, kot dolocajo vamostna navodila.

4) Napravo odpahnite, tako da vamostno zaporo (2) prestavi-
te v polozaj a

5) Napravo odprite.

6) Obrisite grelni plozti (10) z vlazno krpo.

)

8) Vii¢ elektricnega kabla vtaknite v pravilno prikljuceno in
ozemljeno vtinico elekiricnega omreZja z napetostio, ki je
navedena v poglaviu 11. Tehniéni podatki. Pustite, da
se naprava priblizno 5 minut segreva pri najvisji
temperature, tako da gumb za stopnjo segrevania (6)
obrete v polozaj MAX.

Napravo zaprite.

Slovenstina 31



® Opomba

> Pri prvem segrevanju naprave lahko zaradi ostankov od
proizvodnje nastaneta rahel dim in vonj. To je popolnoma
normalno in ni nevamo. Poskrbite za zadostno prezraceva-
nje, tako da na primer odprete okno.

9) Ko se naprava segreje, izvlecite vtic iz viicnice in pustite,

da se naprava ohladi.

10) Napravo Se enkrat oistite z viazno krpo.

6.2. Gumb za stopnjo segrevanja

1 gumbom za stopnjo segrevanja (6) nastavite temperaturo
(glejte sliko C).

— podrotie stopnje segrevanja I:
podrotje segrevanja/nizka temperatura

—podrocje stopnje segrevanja I1:
srednja temperatura (npr. priprava zelenjave)

—podrocje stopnje segrevanjo I1T:
visoka temperatura (npr. peka mesa)

(® Opomba

> Telena kontrolna lutka »Pripravieno« (5) sveti, ko je gumb
70 stopnjo segrevanja nastavlien na MIN. Ko gumb za
stopnjo segrevanja obmete v Zeleni poloaj, zelena kon-
trolna lutka »Pripravljeno« ugasne, dokler ni temperatura
dosezena.

> Telena kontrolna lucka »Pripravljenoc se lahko vmes znova
izklopi. To pomeni, da je temperatura padla pod nastavljeno
in se naprava znova segreva!

> Rdeta kontrolna lutka »Napajanje« (4) sveti, ko je naprava
priklju¢ena na elektricno omrezje.

6.3. Uporaba

1) Pokrov naprave zaprite z rocajem.

2) V napravo potisnite lovilno posodo za mastobo (8).

3) Elekiricni vtic znova vtaknite v elekiritno vticnico. Rdeta
kontrolna lutka »Napajanje« (4) svefi. Zelena kontrolna
lucka »Pripravljeno« (5) zasveti, ko je qumb za stopnjo
segrevanja nastavljen na MIN.

4) T gumbom za stopnjo segrevanja nastavite Zeleno stopnjo.
Zelena kontrolna lutka »Pripravljeno« ugasne. Ko je dose-
7ena nastavljena stopnja segrevanja, znova zasveti zelena
kontrolna lutka »Pripravljenoc.

32 Slovenstina

® Opomba
> Ta Zar lohko uporabliate na 3 razliéne natine:
— Vceloti razprt, tako da se obe grelni plosti (10) lahko
uporabliata kot namizni Zar.
— s premicno zgornjo grelno plosco kot kontakmi Zar, tako
da se npr. meso ali ribe pecejo na obeh straneh.
— S pritrieno zgomjo grelno ploto kot Zar za panine, tako
da lahko na primer popecete 3truce.

6.4. Poloiaj »kontaktni Zar«

® Opomba
> Za temeliito in higienicno pripravo rib priporotamo uporabo
poloZaja »kontakini Zarc.

1) Odprite pokrov naprave in na spodnjo grelno plo3co (10)
polozite Zivila, ki jih Zelite speci na Zaru.

2) Pokrov naprave zaprite z rocajem.

3) Igomja grelna plosa ima premicne tecaje, tako da je tudi
pri debelejsih Zivilih vedno vzporedna spodnii grelni plosci.
Tako dosezete optimalne rezultate priprave na Zaru.

4) Cez nekaj asa preverite, koliko so Zivila zapetena. V fa
namen pokrov naprave odprite z rocajem.

® Opomba
> Tacnite s kratkimi Casi peke in jih podali3ujte, dokler ne
najdete ustreznega casa priprave. Za orientacijo upostevaite
tudi poglavie 6.7. Tabela priprave jedi.
5) Ko ste zadovoljni s stopnjo zapecenosti, odstranite Zivila,
ki jih petete.
(D POZOR!
> Ia odstranjevanje pecenih Zivil ne uporabljajte konicastih ali
ostrih predmetov. S tem lahko poskoduiete povrsini grelnih
plosc!
6) Obrnite gumb za stopnjo segrevanja (6) na MIN in izvlecite
elektricni viic iz viicnice.
(D POZOR!

> Kadar naprave ne uporabljate, vedno izvlecite elektricni vtic
iz elektricne vicnice. Ni dovolj, da gumb za stopnjo segreva-
nja obrnete v poloZaj MIN!



6.5. Poloiaj »Zar za panine

1) Odprite pokrov naprave in na spodnjo grelno plosco (10)
polozite Zivila, ki jih Zelite spei na Zaru.

2) Zaprite zgomijo grelno plosto in jo pritrdite na Zeleni viini,
tako da varnostno zaporo (2) potisnete nazaj (polozaj MIN,
II, 1, IV, V/). Pri prestavljanju varnostnega zapirala malo
dvignite grelno plosto. Bol ko varnostno zaporo potisnete
nazaj, vetja bo razdaljo med grelnima plostama.

3) Cez nekaj asa preverite, koliko so Zivila zapetena. V ta
namen pokrov naprave odprite z rocajem.

(® Opomba
> Tacnite s kratkimi casi peke in jih podaliSujte, dokler ne
najdete ustreznega casa priprave. Za orientacijo upoStevaite
tudi poglavie 6.7. Tabela priprave jedi.
4) Ko ste zadovolini s stopnjo zapecenosti, odstranite Zivila,
ki jih petete.
@ PozoR!
> Za odstranjevanie pecenih Zivil ne uporabljajte konicastih ali
ostrih predmetov. S tem lahko poskodujete povini grelnih
plose!
5) Obrnite gumb za stopnjo segrevanja (6) na MIN in izvlecite
elektricni viic iz vicnice.

(D POZOR!
> Kadar naprave ne uporabljate, vedno izvlecite elektricni vtic

iz elekiritne vticnice. Ni dovolj, da gumb za stopnjo segreve-
nja obrnete v poloZaj MIN!

6.6. Polozaj »namizni Zar«
1) Razprite obe oporni nogi (1) (slika B).
2) Priisnite tipko za sprostitev 180° (3) (slika B) in pokrov
naprave odprite tako dale¢, da lahko obe grelni plosti (10)
uporabliate kot namizni Zar.

3) Grelni plosi sta sedaj postavljeni druga ob drugi in ju lahko
uporabliate kot namizni Zar (slika B).

4) Poloite Zivila, ki jih Zelite speci na Zaru, na grelni plo3.
5) Zivilo na Zaru med pripravo obrataite in ga vzemite z
grelnih plo3¢, ko je peteno.

(D POZOR
> Ta odstranjevanie pecenih Zivil ne uporabljajte konicastih ali
ostrih predmetov. S tem lahko poskoduiete povisini grelnih
plogc!
6) Obrnite gumb za stopnjo segrevanja (6) na MIN in izvlecite
elektricni viic iz viicnice.
(D POZOR!
> Kadar naprave ne uporabliate, vedno izvlecite elektricni vtic
iz elekiricne vicnice. Ni dovolj, da gumb za stopnjo segreva-
nja obmete v poloZaj MIN!

6.7. Tabela priprave jedi
Spodnja tabela je namenjena za orientacijo s primeri pripro-
ve razliénih Zivil. Te podatke prilagodite receptu in svojemu
osebnemu okusu. Na ¢as priprave 3e posebej vplivajo
lastnosti posameznih Zivil, na primer velikost, debelina ali
kakovost. Upostevaijte tudi, da morate Zivilo na Zaru pri
poloZaju »namizni Zar« vmes obracati, zato se Cas priprave
podaliZa.
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ZIVILO KOS/GRAM
Polpete iz mletega mesa 900 g
Trebusna slanina 3x250¢
Trezki iz svinjske vratovine 3 kos
Lososovi fileji 4x125¢
Tunini zrezki 4x125¢

Zelenjava na Zaru z oljem

Sendvii s sirom 4 kos

Francoske Struce, popecene s sirom 2 kos

7. Koristni nasveti

(e si 7elite mehkejSega mesa in hitrejie priprave na Zary,
lahko meso prej marinirate. Kot podlago lahko uporabite
kislo smetano, rdece vino, kis, sirotko ali sveZ sok papaje
ali ananasa. Po okusu dodaite 3e zeliSta in zacimbe. Ne
dodaite soli, saj ta iz mesa vlece vodo, kar ga naredi trsega.
Meso dajte v marinado tako, da je v celoti pokrito, nato pa
zaprite posodo. Najbolie, da ga marinirate ¢ez not.

Na Zaru lahko poleg mesa specete tudi ribe. Za pripravo rib
priporocamo poloZaj »kontakini Zar«. Med peko na Zaru s
zaprtim pokrovom naprave se Zivilo istocasno segreva na
obeh straneh.

Grelni plosci (10) imata oblogo proti sprijemaniu, zato
dodatna mastoba ni potrebna. Ce kljub temu Zelite uporab-
ljati mascobo, pazite, da je mast ali olie primemo za cvrtje,
na primer repicno olje.

Ce ne veste, ali so Zivila dovolj skuhana tudi znotraj, upore-
bite obicajen termometer za meso.
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1-2 jajcevca narezana na rezine

STOPNJA

Toplore | FOLOZAJ | CASPRIPRAVE
11 kontaktni Zar 10-15 min
MAX kontaktni Zar 10 min
MAX namizni Zar 2x13-16 min
I kontaktni Zar 8-10 min
111 kontaktni Zar 6-8 min
I namizni Zar 2x3-6 min
MAX kontaktni Zar 3-4 min
1T Zar za panine 4-8 min

8. Ciscenje in nega
/\ NEVARNOST!
> Pred Gistenjem izvlecite elektricni vtic in pocakajte, da se

naprava dokonca ohladi. Nevarnost telesnih poskodb!
Naprave nikoli ne Cistite pod tekoto vodo in je ne potapljaj-
te v vodo. Naprava se lahko nepopravljivo poskoduje!

POZOR!

Da ne bi prislo do nepopravljive Skode na napravi, poskr-
bite, da med ¢istenjem v napravo ne more zaiti nikakr3na
vloga.

Ta istenje poviin ne uporabliajte abrazivnih ali kemicnih
distil in konicastih ali ostrih predmetov.

Povlecite Gistilno strgalo (12), ko sta grelni plodi (10)
ohlajeni, tez grelni plosi, tako da mascobo in ostanke
potisnete skupaj ter v lovilno posodo za mastobo (8).



W Obrisite grelni plosti z viazno kipo. Za &istenie ne
uporabliajte abrazivnih Gistil, grobih gobic ali konicastih
predmetov, da ne unicite obloge proti sprijemanju. Pri
trdovratnej$i umazaniji ali prilepljenih ostankih grelni plosti
snemite:

— Napravo odprife.

— Pritisnite tipko za sprostitev (7) in istocasno dvignite
spodnio grelno plosto.

—Igornjo grelno ploto trdno drite, da ne pade dol, in
pritisnite tipko za sprostitev (11). Zgornja grelna plosta
se loci od naprave.

W (distite odstranjeni grelni plosti v topli vodi z malce
sredstva za pomivanie. Pri trdno sprijetih oblogah grelni
plosti nekaj ¢asa namakaite v vodi za pomivanie. Po
@iscenju grelni ploci izperite s Cisto vodo, da odpravite
ostanke pomivalnega sredstva. Vse dele naprave skrbno
osusite. Grelni plosti morata biti pred vstavljanjem nazaj v
napravo suhil

(® Opomba

Za skibno ciscenie grelnih plo3¢ priporocamo, da ju
pomijete rocno, kot je opisano. Grelni plo3ti pa lahko
oistite tudi v pomivalnem stroju. Spodnji strani

razbarvata. Vendar to ne pomeni ovire za uporabo ali delovanje

naprave.

B 7o nomestitev grelnih plos¢ v napravo poloZite grelni plosi
nanjo tako, da obe vdolbini poleg iztoka za mastobo (9)
segata do kavljev na napravi. Potem potisnite sprednji del
grelne ploste navzdol, tako da se slisno zaskoi.

B Tudi pri drugi grelni plo3ci ravnajte enako.

B o Giscenie zunanjih povisin napravo obrisite z viazno kipo,
omoceno s sredstvom za pomivanje. Ostanke sredstva
za pomivanie obriSite s krpo, namoteno samo v vodo.
Poskrbite, da so pred vnovicno uporabo naprave vsi deli
popolnoma suhi.

W Obrisite Cistilno strgalo z vlazno krpo. V primeru trdovratne
umazanije krpo navlaZite Se z blagim sredstvom za po-
mivanje ali pa strgalo pomijte v topli vodi s sredstvom za
pomivanie.

W Izpraznjeno lovilno posodo za ma3cobo pomijte s toplo vodo
in sredstvom za pomivanje. Ostanke sredstva za pomivanja
odstranite s Gisto vodo in posodo osusite.

® Opomba
Za skebno Gistenie lovilne posode za sok in Gistilne-
@ ga strgala priporotamo, da ju pomijete roéno, kot je
opisano. Vendar lahko vse te dele operete tudi v
pomivalnem stroju.

9. Shranjevanje

0cisteno napravo hranite na suhem mestu. Napravo zapahnite,
fako da varnostno zaporo (2) prestavite v polofaj -

10. Recepti

® Opomba
Odvisno od kakovosti sestavin se lahko nastavitve temperature ali
navedbe casa v receptih razlikujejo od dejansko potrebnih!

10.1. Polozaj »kontaktni iar«
Burger Mex Tex

900 g govejega mletega mesa

6 Zlic piknik omake

6 Zlic fino nasekljane cebule

3 Zlice sveZe ali kupliene omake salsa
1/2 ilicke cilija v prahu

4 veliki kruhki za hamburger

* S & o o o

1) V veliki skledi pomesajte mleto meso, cebulo, salso, ili v
prahu in piknik omako.

2) Iz te mase iz mletega mesa oblikujte 3tiri enako velike,
priblizno 2 cm debele polpete za hamburger.

3) Napravo segrejte (podrogje stopnje segrevanjo TLL/Max).
4) Hamburgerje 8 -10 minut pecite na segretem Zaru v polo-
7aju za kontakino peko. Potem hamburgerje postrezite v

kruhkih skupaj z dodatki in zatimbami po lastni izbiri.
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Rumpsteak z omako iz spomladanske éebule in
zelis¢

4 500 g nemastnega rumpsteaka (po 125 g)

120 g margarine

1 ¢ajna Zlicka omake Worcestershire

1 fino nasekljan strok cesna

4 7lice sesekljanega petersilja

* & o o o

4 fino nasekljone spomladanske cebule

1) V majhni skledi pome3ajte margarino in omako Worcester-

shire ter primeSajte cesen, petersilj in spomladansko cebulo.

2) Napravo segrejte (sfopnja segrevanja Max).
3) Steak 3 minute pecite na Zaru na stopnji segrevanja Max.

4) Steak premazite z omako iz spomladanske cebule in zelis
ter ga pecite dodatne 4 minute na zacetnem podroju
stopnje ogrevanja I

Tuna s pomarancnimi rezinami
(4 osebe)

4 4 sve7i kosi tune (po 170 g)

1 pomaranca

1 Zlica fino sesekljanega petersilia
sol

* & & o

poper

1) Olupite pomaranco in jo nareZite na rezine debeline pribl.
5mm.

2) Napravo segrejte (podrocje stopnje segrevanjo TXI).

3) Polozite rezine tune na segreti Zar, jih potresite s petersi-
liem in zatinite s soljo ter poprom.

4) Poloite rezine pomarance na tuno in vse skupaj pecite na
Zaru pribl. 6 - 8 minut.

5) Pred postrezbo petene rezine pomarance odstranite.
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10.2. Poloiaj »Zar za panine«
Panini s Spinaco in sirom

250 g listov 3pinace

1 tebula

1 strok ¢esna

1 Zlica olja

2 Zlicki limoninega soka

1 3tepec soli (in popra)

4 rezine kruha za opeko,/belega kruha
40 g zeliStnega masla

75 g mocarele

® S S 6 & 6 O o oo

20 g jedrc pinije
1) Preberite in operite liste Spinace.
2) Olupite cebulo in strok cesna ter ju na drobno nasekljajte,

nato pa steklasto poprazite v vrocem olju. Dodaite Spinaco.
Taginite z limoninim sokom, soljo in poprom.

3) Kruh premafite z zelistnim maslom.

4) NareZite mocarelo na rezine.

5) Mocarelo in odcejeno Spinaco porazdelite po 2 kruhkih za
opekanie ter ju potresite z jedrci pinije.

6) Panine pokrijte z drugo rezino kruha za opekanie.

7) Panine previdno poloZite na napravo za panine, segreto na
stopnjo ogrevanja TTT/Max.

8) 7 varnostno zaporo nastavite Zeleni odmik zgornje grelne
plogce in zaprite pokrov.

9) Pocakaite, da se panini specejo do zlatorjave barve. Nato jih
vzemite iz naprave.



Panini s piscancjimi prsmi

1 Zlicka limoninega soka
50 g solatnih kumaric

1) File pigcandjih prsi na kratko sperite pod tekoco vodo in
posusite s papimato brisaco. File na kratko popecite pri
kontakinem poloZaju Zara in v napravi, ogreti na stopnjo
segrevanja MAX.

2) Napravo preklopite nazaj na zacetek podrocja stopnje ogre-

4 400 g fileja piscangjih prsi

¢ 20 g masla

4 poper, sol, paprika v prahu

4 120 g slanine v rezinah

4 6 rezin belega kruha/kruha za opekanie
4 3ilice solatnega preliva (jogurt)
4 30 g solate ledenke

4 2 paradiznika

¢ 1 avokado

¢

¢

konca. Po pecenju jih zainite s soljo, poprom in papriko,
nato pa jih vzemite ven in poloZite na stran.

3) V ponvi hrustljavo zapecite rezine slanine.

4) Na 3 rezine kruha porazdelite jogurtni solatni preliv, nanj
poloZite solato ledenko, paradiznik pa nareZite na rezine,
ga zainite in prav tako poloZite na kruh.

7) Prerezite avokado po dolgem po celotnem obsegu, nato pa
ga zavrtite, da ga locite od kostice. Olupite ga in razreZite
na rezine. Avokado pokapliajte z limoninim sokom, da ne
porjavi. Rezine poloZite na panine.

8

9

10

11

RazreZite kumarice na rezine in jih poloZite na avokado.
Panine pokrijte z drugo rezino kruha za opekanie.
Panine previdno poloZite na grelno plosto.

L varnostno zaporo nastavite Zeleni odmik zgorje grelne
plogte in zaprite pokrov.

=22

12) Potakajte, da se panini specejo do zlatorjave barve, nato pa

jih pazljivo vzemite iz naprave.

Gorcicna Struca

@ S & & 6 > O oo

1 francoska 3truca
1 strok ¢esna
50 g gorcicnih kumaric
40 g pekorina
1 Zlica ostre gortice
2 1lici blage gortice
50 g masla
2 Zlici narezanega drobnjaka
sol, poper

1) V Struco poevno zareZite vsakih 2 - 3 cm, vendar je pri tem
ne prerefite.

2) Olupite in zmeckaite Cesen, gorcicne kumarice nareZite na
drobne kocke ter nastrgate pekorino.

3) Pekoto in blago gortico zmeSajte z zmehcanim maslom,
tesnom, kumaricami, pekorinom ter drobnjakom in zainite
s soljo ter poprom.

4) Tareze na $truci napolnite z maslom z gorcico, $truco pa
zavijte v aluminijasto folijo.

5) Struco poloite na grelno plosto, ogreto na stopnjo ogreva-
njo TXT/Max.

6) 1 varnostno zaporo nastavite Zeleni odmik zgornje grelne
ploste in zaprite pokrov.

7) Struca naj bo zZlatorjava.
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10.3. Polozaj »namizni Zar«

Piscancje/puranie prsi

4 malce moke

1) Napravo segrejte na obmogje stopnje ogrevanja TIL

dajte malce moke.

3) Priblizno 4 minute jih pecite na eni strani, potem jih obr-
nite, malce posolite in jih tudi na drugi strani pecite pribl.
4 minute.

Zelenjava na iaru
2 papriki

1 butka

1 jojcevec

olivno olje

sol

poper

* S & O o o o

provansalska zelista (me3anica zelisc)

1) Zelenjavo temeljito operite. Papriko razpolovite, odstranite
semena in jo razreZite na trakove. Jajcevec in bucko po
dolZini prereZite na dve polovici in potem na kose, velike
pribl. 0,5 cm.

2) elenjavo premaiite z olivnim oljem.

3) Napravo segrejte (podrocje stopnje segrevanja IT).

4) Poloite zelenjavo na ogreto grelno plosto in jo na vsaki
strani pecite po pribl. 8 -10 minut, dokler ne postane svetlo
rjava.

5) Zelenjavo potresite s soljo, poprom in po Zelji tudi s provan-
salskimi zelisci.
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Kozice s kokosom in curryjem

4 100 g poste za rdeci curry
4 50 ml kokosovega mleka
4400 g kozic (ali rakovic ali morskih rakcev)
4200 g strokov mladega graha
4 2 papriki
¢ 2Gehuli
4 2stroka Cesna
4 sol in poper
4 aluminijasta folijo
1) Pomesajte pasto za curry in kokosovo mleko.
2) Operite kozice, stroke mladega graha in papriko.
3) Olupite Cebulo in Cesnove stroke.
4) Narezite Cebulo, cesnove stroke in papriko nareZite na

majhne kocke.

5) Kozice in zelenjavo enakomerno porazdelite po 4 kosih
aluminijaste folije. Aluminijasta folija mora biti tako velika,
da lahko sestavine zavijete vanjo kot v zavojcek. Na kozice
in zelenjovo nakapliajte omako za curry s kokosovim mle-
kom ter vse skupaij zacinite s soljo in poprom.

6) Zavojtke dobro zaprite, da iz njih ne more uhajati tekotina.

7) Napravo segrejte do konca podrogja stopnje segrevanja I

8) Polozite napolnjene zavojcke na ogreti grelni plosdi in jih na
vsaki strani pecite pribl. 15 minut.



Koruzni storzi na Zarv
2 storza sladke koruze

100 g zelistnega masla
sol z okusom Cesna

sol

poper

aluminijasta folija

* & & o o o

1) Kos aluminijaste folije premafite z zelisénim maslom.
2) Koruzne storZe posolite in jih ovijte v aluminijasto folijo.

)
)
3) Napravo segrejte do konca podrotja stopnje segrevanja I
4) Polozite Zivila zavojcke na grelni plosi.

)

5) Cez 15 minut jih obrnite in koruzne storze pecite Se
15 minut.

6) Koruzne storZe zatinite s soljo z okusom Cesna in poprom.

11. Tehnicni podatki

Elektricno napajanie 220-240V~, 50/60 Hz

Vhodna mot 2000 W

Vhodna mot v stanju izklopa <05W

12. Odstranjevanje med odpadke
Pretrtan simbol smetnjaka pomeni, da se ta
naprava po koncu Zivljenjske dobe ne sme odlagati
med gospodinjske odpadke. Napravo je treba
odloZiti na dologenih zbimih mestih, v centrih za

recikliranje ali pri podietjih za odstranjevanie odpadkov.

Pred vratilom naprave izbrisite vse osebne podatke.

Embalaza je iz okolju prijaznih materialov in jo lahko oddate na

lokalnih zbiraliscih reciklaznih odpadkov.

EmbalaZo zavrzite na okolju prijazen natin.

13. Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCIIA
Www.kompernuss.com

14. Pooblasceni serviser
(sD Servis Slovenija

Tel.- 080 080 917

E-Mail: kompernass@lidlsi

IAN 519926_2510

15. Garancijski list

1.S tem garancijskim listom KOMPERNASS HANDELS GMBH
jaméimo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni
in pravilni uporabi brezhibno deloval in se zavezujemo, da
homo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili
morebitne pomanikljivosti in okvare zaradi napak v materi-
alu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek zamenjali ali
vinili kupnino.

2. Garandija je veljavna na ozemlju Republike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izrocitve

blaga. Datum izrotitve blaga je razviden iz racuna.

. (e izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti,
navedenih v garancijskem listu ali oglaSevalskem sporoilu,
lahko potro3nik najprej zahteva odpravo napak. O napaki mora
potro3nik obvestiti proizvajalca ali pooblazceni servis (kontakina
Stevilka in elektronski naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolZan ob uveljavljanju zahtevka
predloZiti garancijski list in racun, ket potrdilo in dokazilo o
nakupu ter dnevu izroditve blaga. Svetuiemo vam, da pred tem
natancno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

o~
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5. Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvaja-
lec ali pooblasceni servis prejel zahtevo za odpravo napake.
Ce napake v tem roku niso odpravljene, mora proizvajalec
potro3niku brezplatno zameniati blago z enakim, novim in
brezhibnim blagom. Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki
ie potreben za dokoncanje popravila ali zamenjave podalia
za najkrajsi Cas, ki je potreben za dokoncanje popravila,
vendar najvec za 15 dni. O Stevilu dni podalisanega roka in
razlogih za podalisanje mora biti potro3nik obvesten pred
potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.

6. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljsanja v roku 45 dni
blago ni popravlieno ali blago ni zamenjano z novim, lahko
potro3nik od proizvajalca zahteva vradilo celotne kupnine ali
zahteva sorazmerno zniZanje kupnine. Sorazmerno zniZanje
kupnine je sorazmemo zmanjsanju vrednosti blaga, ki ga
ie potro3nik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, e bi bilo skladno.

7. Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave
blaga, lahko potro3nik ob predlozitvi blaga od proizvajalca
takoj zahteva vracilo placanega zneska.

8. Proizvajalec oziroma pooblasteni servis lahko potrosniku
7a ¢as popravila blaga, za katero je bila izdana obvezna
garandija, zagotovi brezplatno uporabo podobnega blaga.
Ce proizvajalec potro3niku ne zagotovi nadomestnega blaga
v zacasno uporabo, ima potrodnik pravico uveljavljati Skodo,
ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka,
ko je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune izvrsitve.

9. Stroske za material, nadomestne dele, delo, prenos in
prevoz izdelkov, ki nastanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.
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10.

V primeru zomenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela
blaga z novim se potrosniku izda nov garandijski list.

.V primeru, da proizvod popravlja nepooblasceni servis ali

nepooblastena oseba, kupec ne more uveljavljati zahtevkov
iz te garandije.

. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdelka morajo biti

lastnosti stvari same in ne vzroki, ki so zunaj proizvajalceve
oziroma prodajalceve sfere. Kupec ne more uveljavljati
zahtevkov iz te garandije, e se ni drZal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali Ce je izdelek kakorkoli
spremenien ali nepravilno vzdrZevan.

. Proizvajalec zagotavlja proti pladilu popravilo, vzdrzevanje

blaga, nadomestne dele in priklopne aparate vsaj tri leta po
poteku garancijskega roka.

. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz garancije.
. Vsi potrebni podatki za uveljovljanje garandije in podatki, ki

identificirajo blago za katerega velja garancija se nahajajo
na dveh locenih dokumentih (garandijski list, racun).

. Ta garandija proizvajalea ne izkljucuje zakonske provice

potro3nika, da zoper prodajalca v primeru neskladnosti
blaga brezplatno uveljavlja jamcevalne zahtevke. Ta garan-
cijo prav tako ne izkjucuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz
obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec
Lidl Slovenija d.o.0. k.d., Pod lipami 1, SF1218 Komenda
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1. Pouiiti v souladu s urcenim

Tento pifstroj je urcen vhradné pro grilovdni potravin ve vaitinich
prostordch. Jiné pouZiti ne7 k urcenému dcelu nebo nad jeho
rmec je povaZovdno za pouZiti v rozporu s urcenim. Pfistroj nenf
vhodny k pouZiti v Zivnostenskych nebo primyslovych podnicich.
Ndroky na ndhradu Skody jakéhokoli druhu vzniklé v disledku
pouZiti v rozporu s urenim, neodborné opravy, neoprdvnéng
provedené zmény nebo dpravy nebo v ddsledku pouZiti nepovole-
nych ndhradnich dild jsou vylouceny. Riziko nese v plném rozsahu
sdm provozovatel.

2. Poutzitd vystrazna upozornéni a
symboly

V tomto ndvodu k obsluze, na obalu a na pfistroji (pokud je to
mozné) jsou pouZita ndsledujici varovdni a symboly:

NEBEZPECi! Varovini s timto symbolem @
signdlnim slovem ,NEBEZPECI” oznatuje bezpro-
stfedné hrozici nebezpecnou situadi, kterd, pokud
se ji nezabrdni, md za ndsledek vdzné poranéni
nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovdni s timto symbolem o

signdlnim slovem ,VYSTRAHA” oznatuje piipadné
nebezpetnou situadi, kterd, pokud se ji nezabrdni,
moZe mit za ndsledek vazné poranéni nebo smrt.

OPATRNE! Varovdni s timto symbolem a
signdlnim slovem , OPATRNE” oznatuje pripadné
nebezpecnou situadi, kterd, pokud se ji neza-
brdni, mdZe mit za ndsledek lehké nebo stiedni
poranéni.

POZOR! Varovdni s timto symbolem a signdl-
nim slovem ,POZOR” oznauje pfipadnou situadi,
kterd, pokud se ji nezabrdni, mdZe mit za ndsle-
dek hmotnou Skodu.

Upozornéni: Upozoméni oznatuje dopliiujici
informace, usnadujici manipulaci s pfistrojem.

© o b b P
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Stfidavy proud /napéti

Prectéte si navod. Pred pouZitim vyrobku
dbejte v3ech provoznich a bezpecnostnich pokynd.
Pii preddvdni vyrobku tfetim osobdm predejte
spolu s nim vsechny podklady.

VSechny ¢dsti tohoto piistroje pfichdzejici do styku

s potravinami jsou bezpecné pro potraviny.

Je mozné myt v mycce nadobi.

POZOR! Horky povrch!

Tento vyrobek spliivje pozadavky platnych evrop-
skych a ndrodnich smémic.

Elekiricky pfistroj nevyhazujte do domovniho
odpadu!

Obal poté odevzdejte k ekologické likvidadi.

Obal z recyklovatelnych materidld. Pi ffidéni
odpadu dodrzujte oznaeni obalovych materidld:
Jsou oznaceny zkratkami (a) a cislicemi (b) s
ndsledujicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22:
papir a lepenka, 80-98: kompozitni materidly.

Tento vyrobek spliivje pozadavky platnych
ndrodnich smémic Sthské republiky.



3. Bezpecnost

m Pfed pouzitim zkontrolujte, zda pristroj neni
2venci viditelng poskozeny. Poskozeny nebo na
zem spadly pfistroj neuvddgjte do provozu.

m Poskozené zdstrcky nebo poskozeny sifovy
kabel nechte ihned vyménit autorizovanym
odbornym persondlem nebo zdkaznickym servi-
sem - vyhnete se tim nebezpeci.

m Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,

smyslovymi nebo mentdlnimi schopnostmi &i ne-

dostatkem zkusenosti a / nebo znalosti mohou
pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou
pod dohledem nebo pokud byly pouceny o bez-
pecném pouZivdni pristroje a pokud porozumély
nebezpedi, které vyplyjvd z jeho pouiti.

m Déti si nesmi s piistrojem hrdt.

m (iSéni o uzivatelskou tdribu nesmi provddat

dati, ledaze jsou starsi 8 let a jsou pod dohledem.

m Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pristroji a
piivodnimu kabelu.

m Opravy na piistroji nechte provddét pouze auto-
rizovanymi odbornymi firmami nebo zdkaznic-
kym servisem. Neodbornou opravou mize pro
uzivatele vzniknout nebezpeci. Navic zanikaiji i
zGrutni ndroky.

m Opravu piistroje béhem zdruéni doby smi pro-
vidét pouze vyrobcem autorizovany zdkaznicky
servis, jinak pfi ndsledném poskozeni zanikd
ndrok na zdruku.

m Vadné soutdstky se smi nahradit pouze origi-

ndlnimi ndhradnimi dily. Pouze v téchto soutds-

ti je zaruceno, 7e budou spinény bezpecnostni
pozadavky.

m (Chraiite sifovy kabel pied kontaktem s horkymi
dily pristroje. Nikdy pfistroj nepouZivejte v bliz-
kosti otevieného plamene, topné desky nebo
horkych kamen.

m Ne7 se pustite do Citéni, nechte pristroj po
pouziti dostatecné vychladnout! Nebezpedi
popdleni!

m Piistroj umistéte pokud mozno v blizkosti
zGsuvky. Zajistéte, aby sifovd zdstrcka byla
v pfipadé nebezpedi rychle dosazitelnd a aby
nebylo mozné zakopnout o sifovy kabel.

m Lajistéte, aby byl pfistroj postaven stabilng.

/\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

m Pfistroj zapojte pouze do fddné instalované
a uzemnéné zdsuvky. Sifové napéti se musi
shodovat s Gdaji na typovém Stitku pristroje.

m  Piipojné vedeni resp. pristroje, které nefun-
quji sprdvné nebo byly poskozeny, nechte
okamZité opravit nebo vyménit zdkaznickym
servisem.

m  Nevystavujte pristroj pdsobeni desté a rov-
néZ iej nikdy nepouZivejte ve vihkém nebo
mokrém prostiedi.

m  Dbejte na to, aby nebyl sifovy kabel bghem
provozu nikdy vlhky nebo mokry.

m  Piistroj nikdy neponofujte do vody i jinych
tekutin! Pokud se béhem provozu dostanou
zhytky tekutiny do kontaktu se soucdstmi,
které jsou pod napétim, miZe dojit k ohro-
Zeni Zivota v dosledku zdsahu elekrickym
proudem.
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m  Sifovy kabel uchopte vzdy za zdstrcku. Neto-
hejte za sumotny kabel a nikdy se nedotykejte
sifového kabelu mokryma rukama, mohlo by
dojit ke zkratu nebo drazu elekirickym proudem.

m Na sifovy kabel nestavte pristroj ani ndbytek
apod. a ujistéte se, 7e kabel neni pFiskiipnuty.

m Neotevirejte kryt pfistroje, pfistroj neopravujte
ani nemodifikujte. V pfipadé otevieného krytu
nebo neoprdvnénych zmén vznikd nebezpeci
ohroZeni Zivota v disledku drazu elekirickym
proudem a zanikd zdruka.

m (hraiite piistroj pred odkapdvaijici a stiikajici
vodou. Na pfistroj nebo vedle pfistroje proto
nestavie 74dné predméty (napf. vazy) napl-
néné tekutinou.

m Vytdhnéte pfi kazdém pieruSeni, po ukoneni
pouziti a pied kazdym Cisténim sitovy kabel
76 7Gsuvky.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN!

& POZOR! Horky povrch!

m  Povrch pristroje mZe byt béhem provozu
velmi horky. V takovém piipadé se piistroje
dotykejte pouze na rukojeti.

(D POZOR! VECNE SKODY!

m K provozu pfistroje nepouZivejte externi sping-
i hodiny ani samostatné ddlkové ovlddani.

m  Piistroj béhem provozu nikdy nenechdveite
bez dozoru.
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m Iajistéte, aby se pfistroj, sitovy kabel nebo
sitovd zdstrcka nedostaly do kontaktu
s tepelnymi zdroji, jakymi jsou napfiklad
varnd plotynka nebo otevieny oheii.

m  Pro provoz pistroje nepouzivejte uhli nebo
podobnd paliva!

m  C(hraiite antiadhezivni vrstvu tak, Ze nebudete
pouzivat kovové ndstroje, jako jsou ndz,
vidlicka apod. Je-li antiadhezivni vrstva posko-
zend, pistroj ddle nepouzivejte.

m Pfistroj provozujte vyhradné spolu s dodanym
origindlnim pfislusenstvim.

(® Upozornéni

m K piepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz

neni nutny Zddny zdsah vZivatele. Vijrobek se
upravi pro 50 i 60 Hz.

4. Ovlddaci prvky

Obrdzek A:

opérmé nozky

bezpecnostni uzdvér

odjisfovaci tlacitko 180°

tervend kontrolnf indikace , Power”
zelend kontrolni indikace ,Ready”
reguldtor topnych stupiii

tlacitko RELEASE (dolni topnd deska)
odkapdvaci miska na tuk

odtok tuku

topné desky

tlacitko RELEASE (horni topnd deska)
stérka na Gisténi
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5. Vybaleni a zapojeni

L\ VYSTRAHA
> Obalovy materidl neni na hrani. Hrozi nebezpeci uduseni.
> Dbejte na upozornéni k elektrickému zapojent pistroje, aby
se zabrdnilo hmotnym Skoddm.

5.1. Rozsah doddvky a kontrola po prepravé
®  kontakini gril

®  odkapdvaci miska na tuk

® sférka na Cisténi

® ndvod k obsluze

@ Upozoméni
> Tkontrolujte doddvku, zda je kompletni a zda nenf viditelné
poskozend.

V piipadé nedplné doddvky nebo poskozeni vzniklého v disledku
vadného obalu nebo bhem prepravy kontaktujte servisni pora-
denskou linku (viz kapitola 13.1. Servis).

5.2. Vybaleni

4 Vyjméte vsechny Cdsti pistroje a ndvod k obsluze z krabice.

4 Odstraiite veskery obalovy materidl, pfipadné ochranné félie
a ndlepky.

6. Obsluha a provoz

V této kapitole obdrZite dilezité pokyny a informace k obsluze a
provozu pristroje.

6.1. Pied prvnim pouiitim

1) Vytistéte v§ech~ny dily prislusenstvi tak, jak je popsdno
v kapitole 8. Cisténi a vdriba, aby se odstranily mozné
zhytky z vyroby.

2) Tento ndvod k obsluze si pozomé prectate.

3) Umistate pfistroj v souladu s bezpecnostnimi pokyny.

4) Odblokuie pristroj uvedenim bezpetnostniho uzdvéru (2)
do polohy a

5) Pistroj oteviete.

6) Otiete topné desky (10) vihkym hadfikem.

7) Piistroj zapojte do sité.

8) Zustrtte zdstrcku sifového kabelu do fadné zapojené a
uzemnéné zdsuvky, kterd doddvd napéti uvedené v kapitole
11. Technické vdaje. Nechte pristroj po dobu cca 5 mi-
nut zahfivat pfi maximdlnim nastaveni teploty otocenim
requldtoru topnych stupiid (6) do polohy MAX.

(® Upozornéni

> Pfi prvnim zahfdti piistroje moze kvili zbytkdm vzniklym pii
wyrobé dojit k wskytu lehkého koufe nebo zdpachu. To je
zcela normdIni o neni to nebezpetné. Zajistéte dostatecné
vétrdni, oteviete napfiklad okno.

9) Po zahfdti vytdhnéte zdstrcku ze zdsuvky a nechte piistroj
vychladnout.

10) Pistroj jestd jednou odistéte vhkym hadiikem.

6.2. Reguldtor topnych stupiio
Pomoci reguldtoru topnych (6) stupiid nastavte teplotu
(viz obr. C).
— Topny stupeii I nahfivdni/nizkd teplota
— Topny stupeii IT: stfedné vysokd teplota
(napf. pro vafeni zeleniny)
— Topny stupeii TXI: vysokd teplota
(napf. pro peceni masa)

(@ Upozornéni

> Telend kontrolni indikace ,Ready” (5) sviti, kdyZ je regu-
|tor topnych stupiid nastaven na MIN a v predni oblasti
topného stupné na L. Jakmile reguldtor topnych stupiid
nastavite do poZadované pozice, zhasne zelend kontrolni
indikace ,Ready”, o se dosdhne pozadované teploty.

> Telend kontrolni indikace ,Ready” mezitim miZe zhasnout.
To znamend, Ze do3lo k poklesu teploty pod nastavenou
hodnotu a pfistroj se opét nahfivdl

> Cervend kontrolni indikace ,Power” (4) se rozsviti, jakmile
piistroj zapojite do elekirické sits.

6.3. Obsluha

1) Kryt pfistroje uzaviete pomoci rukojeti.

2) Tusuiite odkapdvaci misku na tuk (8) do piistroje.

3) Sifovou zdstréku zastiéte opét do zdsuvky. Cervend kont-
rolni indikace ,Power” (4) sviti. Zelend kontrolni indikace
,Ready” (5) se rozsviti, jestlize je reguldtor topnych stupiid
nastaveny na MIN.
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4) Reguldtorem topnych stupiid nastavte pozadovany stupefi.
Zelend kontrolni indikace ,Ready” zhasne. Jakmile je
dosazeno nastaveného stupné ohfevu, zelend kontrolni
indikace ,Ready” se znovu rozsviti.

@ Upozoméni
> Tento gril mbZete pouZivat tfemi riznymi zpisoby:
— kompletné otevieny, takze obé topné desky (10) slouzi
jako stolnf gril.
— s pohyblivou homni topnou deskou jako kontaktni gril,
pricem se napf. ryba nebo maso griluje z obou stran.
— s pevnd zajisténou horni topnou deskou jako gril na
panini, takZe mzete nap. rozpéct bagetu.

6.4. Poloha , kontakni gril”

@ Upozoméni
> Aby se dosdhlo hygienického tepelného zpracovdni ryby,
doporucujeme pouZit polohu , Kontaktni gril”.
1) Oteviete viko piistroje a poloZte potraviny pripravené ke
grilovdni na spodni topnou desku (10).
2) Kryt piistroje uzaviete pomoci rukojeti.
3) Diky pohyblivé ulozené horni topné desce je tato deska
i v pripadé grilovanych potravin o V&R tloustce vzdy rovno-
b&znd s dolni topnou deskou. Tak se dosdhne optimdlniho
wysledku pii grilovdni.

4) Tkontrolujte po n&jaké dobé zhnadnuti grilovanych potravin.

Kyt piistroje oteviete pomoci rukojeti.
@ Upozoméni

> Tatnte s krdtkymi asy grilovdni a zvySujte je, dokud nenc-

idete sprdvnou dobu. Pro orientaci dodrzujte také kapitolu
6.7. Tabulka tepelné vpravy.

5) Pokud jste se zhnédnutim spokojeni, grilované potraviny
vyjméte.
(D POZOR!
> NepouZivejte Spicaté nebo ostré predméty k odstranéni

grilovanych potravin. Mohly by poskodit povrch topnych
desek!

6) Otocte reguldtor topnych stupfid (6) na MIN a vytdhnéte
sifovou zdstreku ze zdsuvky.
(D POZOR!
> Vidy vytihnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, kdyz pistroj

nepouZivdte. Nestati nastavit reguldtor fopnych stupid na
MIN!
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6.5. Poloha ,gril na panini”

1) Oteviete viko piistroje a polozte potraviny pripravené ke
grilovdni na spodni topnou desku (10).

2) Taviete homi topnou desku a zajistéte ji v poZadované
wy3ce tim, Ze posunete bezpecnostni uzdvér (2) smérem
dozadu (polohy MIN, II, lll, IV, V). Pfi nastaveni bezpetnost-
niho uzdvéru mimé nadzvednéte topnou desku. Cim dale
dozadu budete bezpetnosti uzdvér posouvat, tim véRi
bude vzddlenost mezi topnymi deskami.

3) Zkontrolujte po n&jaké dobé zhnadnuti grilovanych potravin.
Kryt piistroje ofeviete pomoci rukojeti.

(® Upozornéni
> Tacndte s kedtkymi asy grilovdni a zvySujte je, dokud nena-
idete spravnou dobu. Pro orientaci dodrZujte také kapitolu
6.7. Tabulka tepelné opravy.

4) Pokud jste se zhnédnutim spokojeni, grilované potraviny

vyjméte.

(D POZOR!

> NepouZivejte Spicaté nebo ostré predméty k odstranéni
grilovanych potravin. Mohly by poskodit povrch topnych
desek!

5) Otocte reguldtor topnych stupiid (6) na MIN a vytdhnéte
sitovou zdstrcku ze zdsuvky.

(D POZOR!
> Vidy vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, kdyz pristroj
nepouZivdte. Nestaci nastavit reguldtor topnych stupfid na
MIN!

6.6. Poloha ,stolni gril”
1) Vyklopte obé opémé nozky (1) (obr. B).
2) Stisknéte odjisfovaci tlacitko 180° (3) (obr. B) a oteviete

viko pfistroje natolik, abyste mohli ob& topné desky (10)
pouzivat jako stolni gril.

3) Topné desky nyni lezi vedle sebe o mohou byt pouZity jako
stolni gril (obr. B).

4) Polozte na topné desky potraviny, které cheete grilovat.

5) Grilované potraviny pribézné otdcejte a kdyz jsou priprave-
né, odeberte je z topnych desek.



( POZOR! 6.7. Tabulka tepelné dpravy

> NepouZivejte Spicaté nebo ostré predméty k odstrangni/ Ndsleduici tabulka slouzi pro orientaci a uvddi priklady
otdcent grilovanych potravin. Mohly by poskodit povrch tepelné tpravy riznjch potravin. Udaje pfizpisobte receptu
topnych desek! a své individudIni chuti. Na dobu tepelné dpravy maii vliv
6) Ototte reguldtor topnych stupiid (6) na MIN a vytdhnate zejména prislusné viastosti potraviny, jako je velikost,
sifovou zdstrcku ze zsuvky. tloustka nebo kvalita. Vezméte také na védomi, 7e pfi pouzi-

ti polohy ,stolni gril” budete muset pokrm obtas obracet, o

POZOR!
® proto bude doba pripravy delsi.

> Vidy vytihnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, kdyz pistroj
nepouzivdte. Nestaci nastavit reguldtor topnych stupiid na

MIN!
POTRAVINA KUSY / GRAM STUPEN OHREVU POLOHA DOBA TEPELNE UPRAVY
karbandtky 900 g I kontakini gril 10-15 min
slanina 3x250¢ MAX kontaktni gril 10 min
steaky z vepfové krkovice 3 kusy MAX stoln gl 2x13-16 min
filet z lososa 4x125¢ 111 kontaktni gril 8-10 min
steaky z tufidko 4x125¢ |11} kontaktni gril 6-8 min
grilovand zelenina s olejem | 1-2 g Lilek na pldtkd 1I stolnf gril 2% 3-6 min
syrové sendvice 4 kusy MAX kontakini gril 3-4 min
bagety zapecené se syrem 2 kusy 111 gril na panini 4-8 min
7. Tipy a Il'iky W Lze grilovat nejen maso, ale i ryby. Pro ryby doporucujeme

piipravu v poloze , Kontakini gril”. Grilovdnim pfi zavieném
viku pristroje se potraviny ke grilovdni ohfivaji soutasné z
obou stran.

W Cheetedi mit maso mékéi a urychlit grilovdni, miZete ho
pedtim marinovat. Zkladem toho jsou napfiklad kysand
smetana, Cervené vino, ocet, podmdsli nebo Cerstvd 3fdva
7 papdji & ananasu. Podle chuti pridejte bylinky a kofeni.
Nepfiddvejte sil, protoZe ta z masa vytihne vodu, takZe je
potom tvrdé. Vlozte maso do marinddy tak, aby bylo zcela

pokryto, a uzaviete nddobu. Nejlépe ho v ni nechte pres
noc odstdt. I Pokud si nejste jisti, zda jsou grilované potraviny vniff jiz

upecené, pouZijte bézné dostupny teplomér na maso.

W Topné desky (10) jsou opatieny antiadhezivni vrstvou,
proto neni nutné priddvat navic tuk. Pokud presto chcete
tuk pouZit, dbejte na to, aby to byl tuk / olej vhodny ke
smazeni, napfiklad fepkovy olej.
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8. Cisténi a udrzba

L\ ViSTRAHAL

> Pied cisténim vytdhnéte sifovou zdstrcku a vyckejte, oz
piistroj dpIng vychladne. Nebezpeci zranénil

> Pistroj nikdy necistéte pod tekouci vodou a neponofujte jej
nikdy do vody. Pfistroj se miZe nendvratné poskodit!

(D POZOR!

> Pfi Gisténi zabraiite vniknuti vihkosti do pristroje, aby
nedoslo k jeho neopravitelnému poskozen.

> NepouZivejte k cisténi povich ZGdné ostré abrazivni nebo
chemické istici prostiedky ani Spicaté nebo ostré predméty.

W Po vychladnuti prejed’te stérkou na cisténi (12) po topnych
deskdch (10) tak, abyste seskrdbli tuk a zbytky do odke-
pdvaci misky na tuk (8).

| Otfete fopné desky vihkym hadfikem. NepouZivejte k cisténi
#ddné agresivni Gistici prostiedky, drsné houbicky nebo
Spicaté predméty, aby nedoslo k poskozeni antiadhezivniho
povrchu.

W Vyskyei se silngjsi znecisténi nebo pfipecené zbytky,
topné desky odeberte:

— Piistroj oteviete.

— Stisknéte tlacitko RELEASE (7) a soucasné nadzdvihng-
te dolni topnou desku.

— Pevné pridrzte homi topnou desku, aby nespadla, o
stisknéte tlaitko RELEASE (11). Horni topnd deska se
wvolni od pistroje.

W Uvolnéné topné desky omyjte v teplé vod& s malym mnoz-
stvim myciho prostfedku. Je-li znedisténi silngjsi, nechte
topné desky nejprve odmoit v troSce vody. Topné desky
opldchnte po vycisténi tistou vodou, aby se odstranily
zhytky myciho prostfedku. V3e dobie osuste. Topné desky
musi byt suché, neZ je nasadite zpét do pristroje!
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@ Upozoméni
Juk uZ jsme popsali vy3e, pro Setrné Gisténi topnych
@ desek vam doporucujeme rucni myti. Topné desky
ale mizete myt také v mycce na nddobi. Spodni
strany grilovacich desek mohou po umyti v mycee na nddobi
mimé pustit barvu. Tim vSak neni nijak doten samotny pfistroj
ani jeho funkee.

B Cheeteli topné desky vrdtit zpdtky do pfistroje, nasad'te je
na zdklodnu tak, aby ob& prohlubné vedle odtoku tuku (9)
zasahovaly do vystupkii na zdkladng. Poté stlacte predni
{dst topné desky smérem dold, a7 se slySitelné zajisti.

W U druhé topné desky postupuite stejné.

W Vngjsi plochy pfistroje vyistéte offenim vihkym hadiikem
navihéenym v mycim prostiedku. Otfete zbytky Gistictho
prostiedku haditkem navihéenym pouze vodou.

Dbejte na to, aby pred opétovnym pouZitim pristroje byly
viechny dily zcela suché.

W Otfete stérku na cisténi vihkym hadfikem. Je-li znecisténi
silngji, naneste na hadrik jemny Gistici prostiedek nebo
stérku umyjte v teplé vodé s mycim prostiedkem.

W Vyprdzdnénou odkapdvaci misku na tuk opldchnte v teplé
voda s mycim prostiedkem. Odstrafite zbytky myciho pro-
stfedku Cistou vodou a vysuste.

@ Upozoméni
= Jakie iz popscno vye, doporucujeme pro Setmé

Z4 Gisténi zdchytné misky na tuk a Gistici Skrabky ruéni
("J.@

myti. Tyto dily miZete vSak také myt v mycee na
nddobi.
9. UloZeni

Vly&istény pristroj uchovdvejte na suchém misté.
Piistroj zablokujte posunutim bezpecnostniho uzdvéru (2) do

polohy @l



10. Recepty

@ Upozoméni
V zdvislosti na vlastnostech pouZitych piisad se mohou nastaveni
teplot nebo casové Gdaje uvedené v receptech [isit!

10.1. Poloha , kontakini gril”

Mexiko burger
900 g mletého hovéziho masa
6 PL barbecue omdcky
6 PL jemné nakrdjené cibule
3 PL Gerstvé pripravené nebo koupené salsy
1/2 Izitky ili prasku
4 velké hamburgerové bulky
1) Ve velké mise smichejte mleté maso, cibuli, salsu, &li a
barbecue omdcku.
2) I masové hmoty vytvarujte cyii stejnd velké, asi 2 cm silné
hamburgery.
3) Rozehvejte pristroj (stupeii ohfevu TTT/Max).
4) Hamburgery grilujte po dobu 8 a7 10 minut na rozehfdtém
piistroji v poloze , kontakini gril”. Ndsledné servirujte

hamburgery v bulce spolecné s pfisadami a kofenim dle
vlastni chuti.

Rumpsteak s omdckou z bylinek a jarni cibulky
4 500 g libového hovéziho masa na rumpsteak (1 porce =
125 q)

120 g margarinu

1 CL worcesterové omdcky

1 jemné utieny strouzek cesneku
4 PL jemné nasekané petrzelky

> & & o o

4 jemné nakrdjené jorni cibulky

1) V malé misce smichejte margarin a worcesterovou omdcku
a pridejte Cesnek, petrZelku a jarnf cibulku.

2) Rozehvejte piistroj (stupeii ohfevu MAX).

3) Na stupni ohfevu MAX grilujte steaky po dobu 3 minut.

4) Potiete steaky omdckou s bylinkami a jarni cibulkou a
upravujte ho dalsi 4 minuty na zatdtku stupné ohievu I1.

Tuiidk s pldtky pomerance

(pro 4 osoby)

4 Gerstvé steaky z tufidka (po 170 g)
1 pomeran¢

<&

1 PLjemné nasekané petrzelky
sil
pepf

1) Oloupejte pomerant a nakrdiejte ho na pldtky silné asi
5mm.

2) Rozehvejte pristroj (stuperi ohfevu TIT).

3) Polozte steaky z tufidka na predehfdty gril, posypte je
petrzelkou, osolte a opepfete.

4) Na steaky z tufidka polozte pldtky pomerance a grilujte asi
6 az 8 minut.

* & & o o

5) Pied servirovanim grilované pldtky pomerance odeberte.
10.2. Poloha ,gril na panini”

Panini se Spendtem a syrem
250 g listového Spendtu

1 cibule

1 strouzek cesneku

1 PLoleje

2 (L citronové $fdvy

1 3petka soli (a pepre)

4 krajice toastového/bilého chleba
40 g bylinkového mdsla

75 g mozzarelly

® S S 6 ¢ > O > oo

20 g piniovych ofikd

1) Listovy 3pendt rozeberte a opldchnéte.

2) Cibuli a strouzek cesneku oloupejte, nakrdiejte nadrobno a
nechte zesklovatdt v rozpdleném oleji. Pridejte k tomu Spe-
ndt. Pokapejte citronovou $fdvou a posypte soli a peprem.

3) Potfete toast bylinkovym mdslem.

4) Nakrdjejte mozzarellu na kolecka.

5) Polozte kolecka mozzarelly na odkapany 3pendt na 2 pldt-
cich toastu a posypejte ji piniovjmi ofisky.

6) Prikryite panini druhym pldtkem toastu.

7) Panini opatrné polozte na sendvicovat rozehfdty na stupeii
ohevu TTI/Max.
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8) Pomoci bezpetnostniho uzdvéry nastavte pozadovanou
vzddlenost homi topné desky a zaviete viko.

9) Potkejte, az jsou panini dozlatova opecené. Pak je vyjméte
ze sendvicovate.

Panini s kufecimi prsicky

400 g kufecich prsicek

20 g mdsla

pepf, sil, paprika v prdsku

120 g slaniny, prouzky

6 krajicd bilého/toastového chleba
3 PL saldtového dresinku (jogurt)
30 g ledového hldvkového saldtu
2 rajcata

1 avokddo

1 CL citronové 3fdvy

® S S O S S O O oo

50 g saldtové okurky

1) Kufedi prsicka krdtce opldchnéte pod tekouci vodou a osuste
papirovou utérkou. Krdtce je opecte na rozehidtém pristroji
w kontakini pozici a rozehfdtém na stupeii MAX.

2) Pristroj nastavte na zacdtek stupné ohfevu TIX a kufeci
prsicka ddle grilujte cca 10 minut. Po dokoncent je okofeiite
soli, pepfem a paprikou a odlozte stranou.

3) Na pdnvi si opette slaninu do kiupava.

4) Na 3 pldtky toastového,/bilého chleba natfete jogurtovy
dresink, polozte na né listy ledového saldtu, nakrdjejte
rajcata na pldtky, okofefite je polozte je navrch.

5) Kufedi prsicka podélng roziiznéte a polozte na rajtata.

6) Prouzky slaniny polozte na kufeci prsicka.

7) Avokddo rozfezte podélné kolem dokola a odpeckujte jej
rotanim pohybem. Oloupeite ho a nakrdjejte na pldtky.
Pokapeite ho citronovou 3fdvou, aby nezhnédlo.

Pldtky polozte na panini.

8) Nakrdjejte saldtovou okurku na kolecka a poloZte je na
avokddo.

9) Prikryjte panini druhym pldtkem toastu.
10) Panini opatrné polozte na grilovaci desku.

11) Pomoci bezpecnostniho uzdvéru nastavte pozadovanou
vzddlenost homi topné desky a zaviete viko.

12) Potkejte, a7 jsou panini dozlatova opecené, a opatmé je
vyiméte ze sendvicovate.
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Bageta s hofici

1 bageta

1 strouzek Cesneku

50 g naklddanych okurek
40 g Pecorino

1 PL ostré hoitice

2 PL sladké hoftice

50 g mdsla

2 PL pazitky

sil, pepi

@ S & & 6 > O oo

1) Bagetu piicng nafiznéte na pldtky, hrubé cca 2 - 3 cm, ale ji
dpIng neprofiznéte.

2) Oloupejte a rozdrfte Cesnek, naklddané okurky nakrdejte
na kosticky a nastrouhejte Pecorino.

3) Promichejte ostrou a sladkou hoitici s mékkym mdslem,
tesnekem, okurkami, syrem Pecorino a pazitkou a dochufte
soli a peprem.

4) Vtiete hoiticové mdslo do zdfezd na bagetd a zabalte
bagetu do alobalu.

5) Bagety polozte na topnou desku piedehidtou na stupei
ohfevy TTI/Max.

6) Pomoci bezpetnostniho uzdvéru nastavte pozadovanou
vzddlenost homi topné desky a zaviete viko.
7) Bageta by méla byt dozlatova.
10.3. Poloha ,stolni gril”
Kufeci nebo kruti prsa
4200 g kufecich nebo kritich prsou
4 troska mouky

1) Pistroj zahfejte na stupeii ohfevu TTI.

2) 200 g kufecich nebo kritich prsou nakrdiejte na pldtky a
lehce popraste moukou.

3) Grilujte asi 4 minuty z jedné strany, otocte, lehce osolte
druhou stranu grilujte dalii 4 minuty.



Grilovana zelenina

2 papriky

1 cuketa

1 lilek

olivovy olej

sl

pepf

provensdlské kofeni (smés kofeni)

* S & O o o o

1) Zeleninu dikladné omyjte. Papriku nakrdjejte na pilky,
odstraiite zmitka a nakrdiejte ji na prouzky. Lilek a cuketu
rozkrojte podélng na dvé pilky a potom je nakrdjejte vidy
nacca 0,5 cm velké kusy.

2) Potfete zeleninu olivovym olejem.

3) Rozehvejte piistroj (stupefi ohfevu I1).

4) Polozte zeleninu na predehidtou topnou desku a grilujte ji
7 obou stran vidy cca 8 -10 minut, dokud neziskd svétle
hnédou barvu.

5) Posypte zeleninu soli, pepfem a podle chuti provensdlskym
kofenim.

Kari garndty s kokosovym mlékem

100 g Cervené kari pasty

50 ml kokosového mléka

400 g gomdtd (alternativng krabd nebo krevet)
200 g cukrovych luskd

2 papriky

2 cibule

2 strouzky Cesneku

sil a pepi

alobal

@ S S O O O O o o

1) Smichejte kari pastu a kokosové mléko.

2) Omyite garndty, cukrové lusky a papriku.
3) Oloupejte cibuli a strouzky cesneku.
)

4) Nakrdijejte cibuli, strouzky cesneku a papriku na malé
kousky.

5) Garndty a zeleninu rozdalte stejnomémé do 4 alobalovych
baleni. Alobal musi byt tak velky, aby se suroviny mohly do
n&j zabalit jako do balitku. Nakapejte na vse omdcku z kari
a kokosu a v3e okofeiite soli a pepfem.

6) Balicek dobfe uzaviete, aby nemohla vytéct Zdnd tekutina.
7) Predehiejte pfistroj na konec stupné ohievu T

8) Takto naplnéné balicky polozte na predehidté topné desky a
nechte v3e grilovat po obou strandch vzdy cca 15 minut.

Grilovand kukufice

2 cukrové kukufice

100 g bylinkového madsla
tesnekovd sl

sl

pepf

alobal

* & & o o o

1) Kousek alobalu natiete bylinkovjm mdslem.
2) Osolte kukufici a zabalte ji do alobalu.

4) Polozte balicky na topné desky.

5) Obrafte po 15 minutdch a grilujte kukfici dalsich 15
minut.

6) Okoferite kukufici Cesnekovou soli a pepfem.

11. Technickeé ddaje
Napdjeni napétim

Prikon

)
)
3) Rozehiejte pfistroj na konec stupnd ohfevu T1.
)
)

220-240V ~, 50/60 Hz
2000 W

Piikon ve vypnutém stavu | <0,5W

12. Likvidace

Symbol preskrtnuté pojizdné popelnice znamend,
7e tenfo pristroj nesmi byt po skonceni Zivotnosti
[ikvidovdn spolecné s domovnim odpadem. Pistroj
musf byt odevzddn v urcenych shémych mistech &

dvorech nebo podnicich oprdvnénych k naklddani s odpady.

Pred vrdcenim pistroje vymazte vechny osobni ddaie.

Obal se sklddd z ekologickych materidld, které lze zlikvidovat

v komundlnich sh&mych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.
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13. Zaruka spolecnosti

Kompernass Handels GmbH

VidZend zdkaznice, vdZeny zdkazniky,

na tento piistroj ziskdvdte zdruku v trvdni 3 let od data zakou-
peni. V piipadé zdvad tohoto vjrobku mdte zdkonnd prdva vii
prodeici vyrobku. Tato zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize
uvedenou zdrukou.

Zarucni podminky

Ldrutni doba zatind plynout dnem ndkupu. Dobfe uschovejte
pokladni doklad. Tento doklad je potfebny jako dikaz o koupi.
Pokud se do i let od data zakoupeni tohoto wjrobku vyskytne
vada materidlu nebo vyrobni zdvada, pak Vam podle naseho
uvdzeni vjrobek zdarma opravime, vyménime nebo uhradime
kupni cenu. Pedpokladem této zdruky je, Ze bude béhem tiileté
Ihiity predlozen vadny pFistroj a doklad o koupi (pokladni doklad)
a strucné se popide, v cem zdvada spocivd a kdy se vyskytla.
Vztahuje-i se na zdvadu nase zdruka, obdrZite zpét bud” opraveny
nebo novy produkt. Opravou nebo viménou vyrobku nezaéne
plynout novd zdrutni doba.

Zaruéni doba a zdkonné ndroky vyplyvaijici ze zdvad
Ldrutnim plnénim se zdrutni doba neprodluzuje. To plati i pro
vyménéné a opravené soucdsti. Poskozeni nebo vady vyskytujici
se pripadné jiZ pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zdruéni doby podléhaji veskeré opravy zpoplatnéni.
Rozsah zdruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smémic kvality a pied
expedici byl svédomité vyzkousen.

Liruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni vady. Tato zdruka
se nevztahuje na souddsti virobku, kieré jsou vystaveny béznému
opotiebeni, a proto je ze povazovat za spotiebni dily, nebo na
poskozeni kiehkych soutdsti, jako jsou napf. spinace nebo dily,
které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen, nebyl fdné
pouZivdn nebo udrZovdn. Pro zajisténi spravného pouzivni
wyrobku se musi presnd dodrZovat viechny pokyny uvedené v
ndvodu k obsluze. Ucelom poufiti a kondm, které se v ndvodu

k obsluze nedoporucuji nebo se pred nimi varuje, je tieba se
bezpodminecné vyhnout.

Vijrobek je urcen pouze pro soukromé Gcely o ne pro komercni
pouZiti. PFi nesprdvném a neodbomém pouzivni, pfi pouZiti
ndsili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny nasimi autorizovany-
mi servisnimi provozovnami, zdruéni ndroky zanikaiji.
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Vyfizeni v pipadé zdaruky
Pro zajisténi rychlého Vasi Zddosti postupuite podle ndsledujicich
pokyni:
Pro vSechny dotazy méite pfipraven pokladni listek a Gislo
wyrobku (IAN) 519926_2510 jako doklad o koupi.
(islo vyrobku naleznete na typovém Stitku na wyrobku,
rytiné na vyjrobku, na titulni stran& ndvodu k obsluze
(vlevo dole) nebo na ndlepce na zadni nebo spodni strang
wyrobku.
Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo jiné zdvady,
kontakiujte nejprve nize uvedené servisni oddélent telefo-
nicky nebo e-mailem.
Viyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mizete pfi
piilozeni dokladu o ndkupu (pokladni listek) a pfi uvedeni,
v tem spocivd vada a kdy k ni doglo, poslat vjrobek pro Vds
bez postovného na adresu, kterou Vém ozndmi servis.

13.1. Servis

(€D Servis Cesko
Tel. 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

1AN 519926_2510

13.2. Dovozce

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO
www.kompernass.com
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1. Pouiivanie v sulade s urcenim

Tento pristroj sliZi vylutne na grilovanie potravin v interiéri. Iné
alebo nad rdmec presahujice pouZivanie sa povazuje za pouzi-
vanie v rozpore s urcenim. Pristroj nie je urceny na pouzivanie v
obchodnych alebo komer¢nych oblastiach.

Ndroky akéhokolvek druhu za Skody spdsobené pouzivanim mimo
Geelu urcenia,

neodbornymi opravami, nepovolenymi Gpravami

alebo pouZitim nepovolenych ndhradnych dielov s wylicené.
Riziko nesie sam prevddzkovatel’

2. Poutzité vystrainé upozornenia a

symboly

V tomto ndvode na obsluhu, na obale a na pristroji st pouZité na-
sledujdice vystrazné upozomenia a symboly (ak je to relevantné):

A
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NEBEZPECENSTVO! Vistrainé upozomenie s
tymto symbolom a signdlnym slovom , NEBEZPE-
CENSTVO*" oznatuie bezprostrednd nebezpetni
situdciu, ktord, ak sa jej nezabrdni, md za ndsle-
dok smrf' alebo fazké poranenie.

VYSTRAHA! Vistrazné upozomenie s fjmfo
symbolom a signdlnym slovom ,VYSTRAHA"
oznacuje moznd nebezpednd situdciu, ktord, ak
sa jej nezabrdni, by mohla maf za ndsledok smrf
alebo fazké poranenie.

OPATRNE! Vystrazné upozomenie s tymto
symbolom a signdlnym slovom , OPATRNE"
oznatuje moznd nebezpecnd situdciu, ktord, ak
sa jej nezabrdni, by mohla maf za ndsledok malé
alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozomenie s tymto sym-
bolom a signdlnym slovom ,POZOR" oznatuje

moznd situdciu, ktord, ak sa jej nezabrdni, by

mohla maf za ndsledok vecnd Skodu.

Upozornenie: Upozornenie obsahuje doda-

tocné informdcie, ktoré ulahéujd manipuldciu s
pristrojom.

Sloventina
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Striedavy prad/striedavé napitie

Precitajte si ndvod. Pred pouzitim vjrobku sa
obozndmte so vietkymi pokynmi na obsluhu a
bezpecnostnymi pokynmi. Pri postipen vyrobku
tretej osobe odovzdaite spolu s nim aj v3etky
dokumenty.

VSetky diely tohto pristroja, kforé sa dostdvaji do
kontaktu s potravinami, s bezpecné z hladiska po-
uZivania s potravinami.

Vhodné na umyvanie v umjvacke riadu.

POZOR! Hordci povrch!

Tento vyrobok spiiia poziadavky platnjch
eurdpskych a ndrodnych smemic.

Nevyhadzujte elektrické pristroje
do komundlneho odpadu!

Obal odovzdaite na ekologickd likviddciu.

Obal z recyklovatelnyjch materidlov. Pri triedeni
odpadu dbajte na oznacenie obalowych materidlov:
S oznacené skratkami (a) a Cislicami (b) s nasle-
dujicim vyznamom: 1 - 7: plasty, 20 - 22: papier
a lepenka, 80 - 98: kompozitné materidly.

Tento virobok spliia poziadavky platnjch ndrod-
nych smemic Sthskej republiky.



3. Bezpecnost

m Pred pouzivanim skontrolujte pripadné viditel-
né poskodenia pristroja. Do prevddzky neuvd-
dzajte poskodeny pristroj, ani pristroj, kiory
predtym spadol na zem.

m Poskodend siefovi zdstrcku alebo siefovy kdbel
nechajte ihned vymenif kvalifikovanym a au-
torizovanym persondlom alebo v zdkaznickom
servise, aby ste zabrdnili ohrozeniu zdravia.

m Tento pristroj mdZu pouZivaf deti starSie ako
8 rokov, ako aj osoby so znizenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo mentdlnymi schopnostami,
pripadne s nedostatocnymi skisenosfami a/
alebo znalostami, ak s pod dohladom alebo
holi dostatocne poucené o bezpecnom pouzi-
vani pristroja a pochopili z toho vyplyvajice
rizikd.

m Deti sa nesmd hraf s pristrojom.

m (istenie a uzivatelsko Gdribu nesmd vykond-
vaf deti, okrem toho, ak su starsie ako 8 rokov
a s pod dozorom.

m Deti mladsie ako 8 rokov nesmd maf pristup
k pristroju ani k pripojnému kdblu.

m Opravy pristroja smie vykondvaf iba autorizo-
vany $pecializovany podnik alebo zdkaznicky
servis. Neodborne vykonanymi opravami mdzu
pre pouzivatela vzniknit nebezpecenstvd.
Okrem toho zaniknd ndroky na zdruku.

m Opravy pristroja v priebehu zdrucnej doby smie
vykondvaf len autorizovany zdkaznicky servis,
inak pri ndslednych Skoddch zdruka strdca
platnosf.

m Chybné diely musia byt nahradené len origi-
ndlnymi ndhradnymi dielmi. Len pri takychto
dieloch je zabezpecené, Ze budi splnené bez-
pecnostné poziadavky.

m (hrdiite siefové vedenie pred kontaktom s
hordcimi Casfami pristrojmi. Pristroj nikdy nepo-
uZivajte v blizkosti otvoreného ohiia, vhrevnej
platne alebo rozpdlenej riry.

m Skor, nez zacnete pristroj Cistif, nechaite ho
vidy najskdr vychladnit. Nebezpetenstvo
popdlenial

m NepouZivajte pristroj v blizkosti hordcich
povrchov. Zabezpecte, aby siefovd zdstrcka
bola v pripade nebezpecenstva [ahko a rychlo
dostupnd a aby pripojny kdbel nepredstavoval
riziko potknutia.

m Zaistite bezpené umiestnenie pristroja.

/\ NEBEZPECENSTVO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

m  Pristroj zapojte iba do takej zdsuvky, kford je
nainstalovand a uzemnend podla predpisov.
Siefové napitie musi sohlasit s Gdajmi uve-
denymi na typovom Stitku pristroja.

m Pripojné kdble alebo pristroje, ktoré sa po-
Skodili alebo nefungujis bezchybne, nechajte
okamdite opravif alebo vymenif v zdkaznic-
kom servise.

m  Pristroj nevystavujte dazdu a nikdy ho nepou-
Zivajte vo vihkom alebo mokrom prostredi.

m Dbajte na to, aby siefovy kdbel nebol pocas
prevddzky nikdy mokry ani vihky.
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Nikdy nepondrajte pristroj do vody ani do
inych tekutin! Méze djst k ohrozeniu Zivota
v dosledku zdsahu elekirickym pridom, ak
sa pri prevddzke dostand zvysky kvapaliny na
Casti, ktoré sG pod napitim.

Siefovy kdbel chytajte vzdy iba za zdstreku.
Nikdy nefahajte samotny kdbel a nikdy s
nedotykaite siefového kdbla mokrymi ruke-
mi, pretoze by ste mohli spdsobif skrat a Graz
elekirickym pradom.

Na siefovy kdbel neukladaite pristroj, kusy
ndbytku a pod. a dbaite na to, aby nedoslo k
ieho pricviknutiu.

Nerozoberajte teleso pristroja a nevykondvaj-
te na pristroji Ziadne opravy ani Gpravy. Pri
rozobrati telesa alebo svojvolnych Gpravéch
hrozi ohrozenie Zivota zGsahom elekirickym
pridom a dochddza k zdniku poskytovanej
7Gruky.

Chrdiite pristroj pred vniknutim kvapkajice]

a striekajucej vody. Nepokladajte preto na
pristroj alebo vedla neho Ziadne predmety
naplnené tekutinami (napr. vdzy na kvety).
Pri kazdom preruseni pouzivania, ako aj po
ieho ukonceni a pred kazdym istenim vytiah-
nite siefovi zdstrcku zo zdsuvky.
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/\ VYSTRAHA!

NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

& POZOR! Hortici povrch!

m  Povrch pristrojo su mdze pocas prevddzky

velmi intenzivne zohriaf. Pristroja sa potom
dotykaite iba na rukoviti.

/\ POZOR! VECNE SKODY!
m  Na prevddzkovanie pristroja nepouzivajte

externy casovy spina¢, ani samostatny systém
dialkového ovlddania.

Pocas prevddzky nenechdvaite pristroj nikdy
bez dozoru.

Labezpecte, aby sa pristroj, pripojny kdbel
alebo zdstrcka nemohli dostat do kontaktu s
tepelnymi zdrojmi, ako s napr. vamé platne
alebo otvoreny ohei.

Na prevddzku pristroja nepouZivajte Ziadne
uhlie ani iné podobné horlaviny!

Chrdiite antiadhéznu vrstvu, a prefo nepou-
7ivajte kovové pomdcky, napr. noze, vidlicky
atd. Ak sa antiadhézna vrstva poskodi, pri-
stroj dalej nepouZivajte.

Pristroj pouzivajte vhradne len s origindlnym
prisluenstvom, ktoré je sicastou doddvky.

(® Upozornenie
m Pouivatel nemusi prepinaf vjrobok na 50

alebo 60 Hz. Vyrobok sa prispdsobi ako na
50, tak aj na 60 Hz.



4. Ovlddacie prvky

Obrdzok A:

opomé nohy

bezpecnostny uzdver

tlatidlo odblokovania 180°

tervend kontrolka , Power”

zelend kontrolka , Ready”

requldtor stupfiov ohrevu

tlatidlo RELEASE (spodnd vyhrievacia platiia)
zhernd miska na tuk

odtok tuku

wyhrievacie platne

11 tlacidlo RELEASE (hornd wyhrievacia platiia)
12)  skeabka na distenie

O 00 N OOV EWw N -

—
o

5. Vybalenie a zapojenie

/\ VYSTRAHA

> Obalové materidly sa nesmd pouzivat na hranie. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

> Respektujte pokyny na elektrické zapojenie pristroja, aby
ste sa whli vecnym Skoddm.
5.1. Rozsah doddvky a kontrola po doruceni

Pristroj sa Standardne doddva s nasledovnymi komponentmi
(pozri roztvdraciv stranu):

kontakiny gril
zhernd miska na tuk
skrabka na distenie
ndvod na obsluhu

Upozornenie

y@....

Skontrolujte kompletnost doddvky a pripadné viditelné
poskodenia.

>V pripade nekompletnej doddvky alebo poskodeni, spdsobe-

nych nedostatocnym obalom alebo dopravou, sa obrdfte na
zdkaznicku linku servisu (pozri kapitolu 13.1. Servis).

5.2. Vybalenie
4 Vyberte v3etky diely pristroja a ndvod na pouZitie z karténo-
vého obalu.

¢ Odstrdiite v3etky obalové materidly, ako aj pripadné folie
a ndlepky

6. Obsluha a previdzka

V tejto kapitole si uvedené doleZité informdcie o obsluhe a pre-
vidzke pristroja.

6.1. Pred prvym pouiitim

1) Na odstrdnenie moznych zvy3kov z viroby vycistite vietky
siicasti prislusenstva podla postupu uvedeného v kapitole
8. Cistenie a udriba.

2) Pozome si pretitajte ndvod na obsluhu.

3) Pristroj umiestnite podfa bezpecnostnych pokynov.

4) Pristroj odblokujete nastavenim bezpetnostného uzdveru
(2) do polohy .-

5) Otvorte pristroj.

)
6) Poutierajte vyhrievacie platne (10) vlhkou utierkou.
7) Pristroj zatvorte.

)

8) Lustréte zdstrcku siefového kdbla do riadne zapojenej a
uzemnenej siefovej zdsuvky, ktord doddva napitie uvedené
v kapitole 11. Technické ddaje. Nechaijte pristroj zohriaf
ca. 5 mindt pri maximdlnej teplote po ofoceni reguldtora
stupfiov ohrevu (6) na MAX.

(® Upozornenie

> Pri prvom zohrievani pristroja mdZe ddjst k vzniku mierneho
zdpachu a dymu, o je spdsobené zvySkami podmienenymi
wjrobou. Je to dplne normdine a nie je fo nebezpetné.
Labezpecte dostatocné vetranie, napr. otvorte okno.
9) Po zohriati vytiahnite siefovi zdstrcku zo siefovej zdsuvky a
nechajte pristroj vychladndf.
10) Este raz vycistite pristroj vihkou utierkou.

6.2. Reguldtor stupiiov ohrevu

Reguldtorm stupiiov ohrevu (6) nastavte teplotu (pozri obr. C).

— Rozsah stupiia ohrevu I:
wyhrievaci rozsah/nizka teplota
— Rozsah stupiia ohrevu IT:
strednd teplota (napr. dusenie zeleniny)

— Rozsah stupiia ohrevu TII:
vysokd teplota (napr. pecenie msa)
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(® Upozornenie

> Telend kontrolka ,Ready” (5) sa rozsvieti, ked sa requldtor
stupfiov ohrevu nachddza na MIN a v prednej oblasti
rozsahu stupiiov ohrevu L. Po nastaven reguldtora stupiiov
ohrevu do Zelanej polohy zhasne zelend kontrolka ,Ready”,
dokial sa nedosiahne nastavend teplota.

> Telend kontrolka ,Ready” sa mdze z ¢asu na ¢as znova
vypnit. Znamend to, Ze nastavend teplota poklesla pod
nastavend hodnotu a pristroj sa znovu zohrieva!

»Cervend kontrolka ,Power” (4) svieti, pokial je pristroj zo-
pojeny do elektrickej siete.

6.3. Obsluha

1) Zatvorte veko pristroja za rukovit.
2) Iastrtte zbernd misku na tuk (8) do pristroja.

3) Inovu zapojte siefovd zdstrku do siefovej zdsuvky. Cervend
kontrolka , Power" (4) svieti. Zelend kontrolka , Ready”
(5) sa rozsvieti, ked' sa requld-tor stupfiov ohrevu nachddza
na MIN.

4) Pomocou reguldtora stupfiov ohrevu nastavte pozadovany
stupeii. Zelend kontrolka ,Ready” zhasne. Hned ako sa
dosiahne nastavend teplota ohrevu, znova sa rozsvieti
zelend kontrolka ,Ready.

(@ Upozornenie
> Tento gril moZete pouzivaf 3 roznymi sposobmi:
— kompletne rozlozeny, takZe obidve vyhrievacie platne
(10) so mdzu pouzivat ako stolovy gril.
— s pohyblivou hornou vyhrievacou platiiou ako kontaktny

gril, takZe napr. méso alebo ryba so mdZe grilovat
7 oboch strdn.

— 0 zaaretovanou hornou wyhrievacou platiiou ako Panini
gril, takZe sa mdzu napr. zapekat bagety.

6.4. Poloha , kontaktny gril”

(® Upozornenie
> Na dosiahnutie hygienického prepecenia ryby odporitame
pouZitie polohy ,Kontaktny gril”.
1) Otvorte veko pristroja a polozte potraviny urcené na grilova-
nie na spodnd vyhrievaciu platiiu (10).
2) Tatvorte veko pristroja za rukovr.
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3) Vdaka pohyblivému uloZeniu dosadd homnd wyhrievacia
platiia na spodnd wyhrievaciu platiiu vZdy rovnobezne, a fo
aj pri tlstejsich potravindch. Takto sa dosiahne optimdlny
wysledok grilovania.

4) Po istom ¢ase skontrolujte zhnednutie grilovanych potravin.
Na tento Gcel otvorte veko pristroja za rukovi.

(® Upozornenie
> Tadinajte s krdtkymi casmi grilovania a postupne ich zvySuj-
te, dokial nedosiahnete sprdvnu dobu. Pre lepsiu orientdciu
si pozrite aj kapitolu 6.7. Tabul'ka éasov peéenia.
5) Ak ste spokojni s droviiou zhnednutia, vyberte grilovand
pofravinu.

(D POZOR!
> Na manipuldciu s grilovanymi potravinami nepouZivajte
Ziadne Spicaté alebo ostré predmety. Mohli by poskodif
povrch wyhrievacich platni!
6) Otocte reguldtor stupiiov ohrevu (6) na MIN a wytiahnite
siefov zdstrcku zo siefovej zdsuvky.

(D POZOR!
> Pri nepouzivani pristroja vZdy vytiahnite siefovi zdstreku
70 siefovej zdsuvky. Nestai len nastavit’ reguldtor stupiiov
ohrevu do polohy MIN!

6.5. Poloha ,Panini gril”

1) Otvorte veko pristroja a polozte potraviny urcené na grilova-
nie na spodnd wyhrievaciu platiiu (10).

2) Tatvorte hornd vyhrievaciu platiiu a zafixujte ju v poZadova-
nej vyke zatlacenim bezpecnostného uzdveru (2) dozadu
(poloha MIN, II, Ill, IV, V)). Pri prestavovani bezpecnostného
uzdveru mierne nadvihnite whrievaiu platiiv. Gim dalej je
bezpecnostny uzdver zatlaeny dozadu, o o vidsi je odstup
medzi vyhrievacimi platiiami.

3) Po istom Case skontrolujte zhnednutie grilovanych potravin.
Na tento acel otvorte veko pristroja za rukovi.

(® Upozornenie
> Tadinajte s krdtkymi casmi grilovania a postupne ich zvyuj-
te, dokial nedosiahnete sprdvnu dobu. Pre lepsiu orientdciu
si pozrite aj kapitolu 6.7. Tabul'ka éasov peéenia

4) Ak ste spokojni s droviiou zhnednutia, vyberte grilovand
pofravinu.



(D POZOR!
> Na manipuldciu s grilovanymi potravinami nepouZivajte
Ziadne Spicaté alebo ostré predmety. Mohli by poskodif
povrch wyhrievacich platni!
5) Otocte reguldtor stupiiov ohrevu (6) na MIN a vytiahnite
siefov zdstrcku zo siefovej zdsuvky.
(D POZOR!
> Pri nepouZivani pristroja vZdy vytiahnite siefovd zdstrcku
70 siefovej zdsuvky. Nestaci len nastavit’ reguldtor stupiiov
ohrevu do polohy MIN!

6.6. Poloha ,stolovy gril”

1) Vyklopte obidve oporné nohy (1) (obr. B).

2) Stlacte tlacidlo odblokovania 180° (3) (obr. B) a otvorte
veko pristroja natolko, aby sa obidve vyhrievacie platne
(10) mohli pouzivaf ako stolovy gril.

3) Vyhrievacie platne leZia teraz vedla seba a mdzu sa pouzi-
vaf ako stolovy gril (obr. B).

4) Na wyhrievaciu platiiu poloZte potraviny uréené na grilo-

vanie.
POTRAVINA g::(l)ﬁ‘:)\/l
fasirky z mletého miisa 900 g
braviovy bacik 3x250 ¢
steaky z bravéovej krkovicky 3 kusov
filety z lososa 4x125¢
steaky z tuniaka 4x125¢

grilovand zelenina s olejom 1-2 Baklazdn v pldtkoch

syrové sendvice 4 kusov

zapekané bagety so syrom 2 kusov

5) 7 ¢asu na Cas otocte grilované potraviny a odoberte ich
7 vyhrievacej platne, ked' su prepecené.

(D POZOR!
> Na otdcanie/odoberanie grilovanych potravin nepouZivajte
7iadne 3picaté alebo ostré predmety. Mohli by poskodif
povrch vyhrievacich platni!
6) Ototte reguldtor stupfiov ohrevu (6) na MIN a wytiahnite
siefovd zdstrcku zo siefovej zdsuvky.

(D POZOR!

> Pri nepouZivani pristroja vzdy vytiahnite siefovd zdstrcku
70 siefove] zdsuvky. Nestaci len nastavit reguldtor stupiiov
ohrevu do polohy MIN!

6.7. Tabul'ka casov pecenia

Nasledujica tabul'ka slizi na orientdciv. Obsahuie priklady
petenia rozlicnych potravin. Udaje prispdsobte receptu a
vlastnej chuti. Cas pecenia ovplyviiuio najmé charakteristiky
prislunej potraviny, ako je vel'kosf, hribka alebo kvalita.
Upozoriiujeme tiez, 7e jedlo, ktoré cheete grilovaf, musite

v polohe ,stolovy gril” z Casu na Cas ofodif, a preto sa Cas
petenia predlzi.

;Ll;:f;:j POLOHA CAS PECENIA
111 kontakiny gril 10 - 15 min.
MAX kontaktny gril 10 min.
MAX stolovy gril 2x13 - 16 min.
111 kontakiny gril 8 - 10 min.
111 kontaktny gril 6 - 8 min.
I stolovy gril 2x3 - 6 min.
MAX kontaktny gril 3 - 4 min.
111 panini gril 4 - 8 min.
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7. Tipy a triky

m  Najemnd pripravu misa a na urychlenie grilovania mozete
miso najskor marinovaf’. Ako zdklad na to sa hodia napr.
kysld smotana, Cervené vino, ocot, cmar alebo Cerstvd $fava
7 papdie alebo anandsu. Podla chuti pridajte bylinky o
koreniny. Nesol'te, pretoze sol vyfahuje z mésa vodu a toto
by mohlo ndsledne stvrdnat. Miso ulozte do marinddy tak,
aby bolo dplne ponorené a uzatvorte nddobu. Najlepsie je
marinovanie ¢ez noc.

W Mozete grilovat nielen miiso, ale aj rybu. Pre rybu odpo-
ricame pripravu v polohe , Kontaktny gril”. Grilovanim pri
zatvorenom veku pristroja sa grilované jedlo rovnomerne
zohreje z obidvoch strdn.

W Vyhrievacie platne (10) si potiahnuté antiadhéznou
vrstvou, ktord brdni prilepeniu, a preto nemusite priddvaf
Ziadny tuk. Ak cheete napriek tomu pouZit tuk, ddvajte
pozor na to, aby bol tuk /olej vhodny na pecenie, napr.
repkovy olej.

B Akssinie sfe isti, & so grilované potraviny tepelne upravené
aj vo vndtri, pouZite bezny teplomer na miso.

8. Cistenie a édriba

/\ VYSTRAHA!
> Pred Gistenim vytiahnite siefovd zdstrcku a pockajte na dplné
vychladnutie pristroja. Nebezpecenstvo poranenial

> Nikdy netistite pristroj pod tetiicou vodou a nikdy ho do nej ani
nepondrajte. Pristroj by sa mohol neopravitelne poskodit!

(D POZOR!

> istite sa, Ze sa pri isteni nedostala do pristroja Ziadna vih-

kost, aby sa zabrdnilo jeho nenapravitelnému poskodeniv.

> Na Gistenie povrchov nepouZivajte ani agresivne abrazivne
alebo chemické Gistiace prostriedky, ani Spicaté predmety
alebo predmety, ktoré by ich mohli poskriabaf.

W Prejdite Skrabkou na Gistenie (12), po vychladnuti vyhrie-
vacich platni (10), po povrchu vyhrievacich platni tak, aby
ste zhromazdili tuk a zvySky a zosuiite ich do zbernej misky
na tuk (8).

W Poutierajte vyhrievacie platne vihkou utierkou. Na Gistenie
nepouZivajte Ziadne agresivne Cistiace prostriedky, drsné
Spongie alebo Spicaté predmety. Zabrdnite tak poskodeniv
neprilnavej povrchovej dpravy.

V pripade neodolnych necistdt alebo pripdlenyich zvySkoch
odoberte vyhrievacie platne:
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— Otvorte pristroj.

— Stlatte tlacidlo RELEASE (7) a sucasne nadvihnite
spodnd vyhrievaciu platiiu.

— Pevne podrzte homd vyhrievaciu platiiu, aby nespadla
a stlatte tlacidlo RELEASE (11). Hod vyhrievacia
platiia sa uvolni z pristroja.

M Umyte odobraté wyhrievacie platne v teplej vode s trochou
umyvacieho prostriedku. Pri vel'mi prilnavych nedistotdch
nechajte vyhrievacie platne trocha namotif vo vode s umy-
vacim prostriedkom. Po vyGisteni opldchnite vyhrievacie
platne Gistou vodou, aby sa odstrdnili zvysky umyvacieho
prostriedku. Vsetko poriadne vytrite dosucha. Vyhrievacie
platne musia byt suché, nez ich znova nasadite na pristroj!

(® Upozornenie
Na zabezpetenie Setrného Gistenia vyhrievacich
platni odpordcame, umyvat ich rutne tak, ako je
popisané vyssie. Vyhrievacie platne mozete viak
umyvat’ aj v umyvacke riadu. Spodné strany grilovacich platni
mdzu po umyti v umyvacke riadu fahko stratif farbu. To avsak
nepredstavuje Ziadne obmedzenie pristroja alebo funkcie.

m  Na opitovné nasadenie vyhrievacich platni zastrcte
wyhrievacie platne na zdkladiiu tak, aby oba vyrezy vedla
odtoku tuku (9) zaskodili do hdkov na zdkladne. Zatlatte
potom predny diel vyhrievacej platne nadol, aby pocutelne
zaskotil.

W Rovnako postupuite aj pri druhej vyhrievacej platni.

I Na distenie vonkaiSich ploch pristroja pouZite utierku
navihéend umyvacim prostriedkom. Zvysky umyvacieho
prostriedku odstrdiite utierkou navlhéenou vodou.

Dbajte na dplné vyschnutie v3etkych dielov pred opitovnym
pouZitim pristroja.

W Poutierajte Skrabku na Gistenie vihkou utierkou. V pripade
neodolnych nedistdt pridajte na handricku jemny umyvadi
prostriedok alebo ich opldchnite v teplej vode a umyvacom
prostriedku.

W Vyprdzdnend zbernd misku na tuk umyte v teplej vode a
s umyvacim prostriedkom. Odstrdiite zvysky umyvacieho
prostriedku Cistou vodou a vysuste ju.

(® Upozornenie

V zdujme Setrného Gistenia misky na zachytdvanie
$favy a Skrabky na Gistenie odpordcame tieto umy-
vaf rutne tak, ako je opisané. Tieto diely mdzete
aviak umyvat aj v umjvacke riadu.




9. Uskladnenie

Vydisteny pristroj uchovdvajte na suchom mieste.
Pristroj zablokujete posunutim bezpetnostmého uzdveru (2) do

polohy @
10. Recepty
(@ Upozornenie

Podla vlastnosti prisad sa mozu uvedené nastavenia teploty alebo
tasy uvedené v receptoch odliSovaf!

10.1. Poloha , kontaktny gril”

Mexicky burger

900 g hoviidzieho mletého miisa
6 PL omdcky barbecue

6 PL jemne nakrdjanej cibule

3 PL Gerstvej alebo hotovej salsy
1/2 (L prdkového ili korenia:
4 vel'ké hamburgerové pecivd

> & & o o o

1) Vo velkej miske zmieSame mleté miiso, cibulu, salsu, li
korenie o omdcku barbecue.

2) Imes mletého misa vyformujeme na 4 rovnako velké Casti
v hribke 2 cm do pldtkov vo forme hamburgera.

3) Predhrejeme pristroj (rozsah stupiiov ohrevu TXT/Max).

4) Hamburger grilujeme na predhriatom pristroji 8 -10 min.
v kontaktnej pozicii. Ndsledne servirujeme pldtky vo forme
hamburgera spolu s prisadami a korenim podla vlastného
vyberu do hamburgerového peciva.

Rumpsteak s omdckou zo zelenej cibulky a
byliniek

4 500 g chudého rumpsteaku (po 125 g)

120 g margarinu

1 (L worcestrovej omdcky

1 jemne nakrdjany stricik cesnaku

4 PL jemne nakrdjaného petrzlenu

* & & o o

4 jemne nakrdjané jamé cibulky

1) V malej miske zmieSame margarin a worcestrovi omdcku
a primieSame cesnak, petrzlen a joné cibulky.

2) Predhrejeme pristroj (stupefi ohrevu Max).

3) Steak grilujeme 3 min. na stupni ohrevu Max.

4) Steak potrieme bylinkovou omdckou s jarmou cibulkou

a pecieme dalsie 4 min. v potiatotnom rozsahu stupiiov
ohrevu IT.

Tuniak s pomarancovymi platkami

4 (4 o0s0by)

4 erstvé steaky z tuniaka (po 170 g)

1 pomarant

1 PL jemne nakrdjoného petrzlenu

sol

* & & o o

tieme korenie

1) Oldpeme pomaran¢ a pokrdjame ho na priblizne 5 mm
hrubé pldtky.

2) Predhrejeme pristroj (rozsah stupiiov ohrevy TTI).

3) Na predhriaty gril polozime tuniakové steaky, posypeme ich
petrZlenom a okorenime solou a Giernym korenim.

4) Na tuniakové steaky polozime pomarancové pldtky a vietko
spolu grilujeme priblizne 6 - 8 min.

5) Pred servirovanim odstranime grilované pomarancové
pldtky.

10.2. Poloha ,Panini gril”

Panini so Spendtom a syrom

250 g listového Spendtu

1 cibula

1 stricik cesnaku

1 PLoleja

2 (L citrGnovej $favy

1 3tipka soli (a cierneho korenia)

4 pldtky toastového chleba/bieleho chleba
40 g bylinkového masla

75 g syra Mozzarella

@ S S ¢ & O O > oo

20 g piniovych jadier

1) Preberieme a umyjeme listovy Spendt.

2) Olgpeme cibulu a stricik cesnaku, najemno ich nakrdjome
a opetieme ich na oleji do sklovita. Priddme Spendt. Ochuti-
me citrénovou favou, solou a Giernym korenim.

3) Toast natrieme bylinkovym maslom.

4) Mozzarellu nakrdjame na pldtky.

5) Rozdelime Mozarellu a odkvapkany 3pendt na 2 toastové
pldtky a posypeme ich piniovymi jadrami.
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6) Panini prekryjeme druhym pldtkom toastového chleba.

7) Panini opatrne polozime na sendvicovat na panini nahriaty
na rozsah stupfiov ohrevy TXT/Mox.

8) Pomocou bezpecnostného uzdveru nastavime pozadovany
odstup hornej vyhrievacej platne a zatvorime kryt.

9) Potkdme, kym sa panini neopecd do zlatohneda. Potom ich
vyberieme zo sendvicovaca na panini.

Panini s kuracimi prsiami

® S S O S S O O oo

400 g filé z kuracich pfs
20 g masla
tiemne korenie, sof, mletd paprika
120 g slaniny v pldtkoch
6 pldtkov bieleho,/toastového chleba
3 PL 3aldtového dresingu (jogurtu)
30 g ladového Saldtu
2 paradajky
1 avokddo
1 (L limetkovej sfavy
50 g 3aldtovej uhorky
1) Kuracie prsia krdtko opldchneme pod tecicou vodou
a osusime ich kuchynskymi papierovymi utierkami. Krdtko
opetieme na pristroji nastavenom v kontakinej pozicii a na
wyhrievacom stupni MAX.

2) Pristroj prepneme na zaciatok rozsahu stupfiov ohrevu TII
a dopecieme filety z kuracich pfs ca. 10 mingt. Po upecent
ochutime solou, Giemym korenim a paprikou a odlozime.

3) Na panvici opetieme pldtky slaniny do chrumkava.

4) Na 3 pldtky toastového chleba/bieleho chleba rozdelime
jogurtovy dresing, na to polozime [adovy 3aldt, narezeme
paradajky na pldtky, okorenime ich a poukladdme.

5) Narezeme filé z kuracich pis po dizke a ulozime ich na
paradajky.

6) Na filé z kuracich pfs polozime pldtky slaniny.

7) Rozrezeme avokddo po dizke a kruhowjm pohybom vybe-
rieme kostku.

Olgpeme ho a narezeme na pldtky. Avokddo pokvapkdme
limetkovou $favou, aby nezhnedlo. Tieto pldtky poukladdme
na panini.

8) Nakrdjome Saldtovd uhorku na pldtky a polozime ju na
avokddo.

9) Panini prekryjeme druhym pldtkom toastového chleba.
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10) Panini opatme polozime na vyhrievaciu platiiu.

11) Pomocou bezpecnostného uzdveru nastavime pozadovany
odstup hornej vyhrievacej platne a zatvorime kryt.

12) Potkdme, kym sa panini neopeti do zlatohneda a opatre
ich vyberieme zo sendvicovaca na panini.

Bageta s horicou

1 bageta

1 stricik cesnaku

50 g naloZenych uhoriek
40 g syru Pecorino

1 PL pikantnej horcice

2 PL sladkej horcice

50 g masla

2 PL nakrdjanej pazitky

® ¢ & 6 6 > o oo

sol, tierne korenie

1) Bagetu narezeme priecne kazdé 2 - 3 centimetre, ale
neprekrajujeme ju.

2) Oldpeme cesnak a roztlacime ho, sterilizované uhorky
nakrdjome na drobné kocky a nastrihame syr Pecorino.

3) Imieame pikantnd a sladkd horcicu s makkym maslom,
cesnakom, uhorkami, syrom Pecorino a paZitkou a tito
zmes ochutime solou a ciernym korenim

4) Naplnime horcicové maslo do narezanych miest na bagete o
zabalime ju do alobalu.

5) Bagety polozime na vyhrievaciv platiiv predhriatu na rozsah
stupiiov ohrevu T1X/Max.

6) Pomocou bezpecnostného uzdveru nastavime pozadovany
odstup hornej vyhrievacej platne a zatvorime kryt.

7) Bageta by mala byf zlatohnedd.

10.3. Poloha ,stolovy gril”

Kuracie/mor¢acie prsia

4 200 g kuracich/mortacich pfs

4 trocha moky

1) Pristroj nahrejte na rozsah stupfiov ohrevy TT1.

2) 200 g kuracich/mortacich pfs narezeme na pldtky a trocha
poprdsime mikou.

3) Petieme na jednej strane priblizne 4 mindty, potom
ototime, [ahko osolime a druhg stranu pecieme priblizne
4 mingty.



Grilovand zelenina
2 papriky

1 cuketa

1 baklazdn
olivovy olej

sol

Gierne korenie

* S & O o o o

provensdlske bylinky (zmes korenin)

1) Zeleninu dokladne umyjeme. Papriky rozpolime, vykrojime
jadrovniky a nulgrdiume na pdsiky. Baklazdn a cuketu
rozreZeme pozd|Zne na dve polovice a potom nakrdjome na
c@. 0,5 cm kusky.

2) eleninu potrieme olivovym olejom.

3) Vyhrejeme pristroj (rozsah stupiiov ohrevu IT).

4) Kisky zeleniny poukladdme na predhriatu grilovaciu platiiv
a griluieme zeleninu z oboch strdn ca. 8 -10 mindt, kym
neziska svetlohnedy farbu.

5) Posypeme solou, Giemym korenim a podla chuti provensdl-
skymi bylinkami.
Krevety s kokosom a kari korenim
100 g Cervenej kari pasty
50 ml kokosového mlieka
400 g kreviet (mdZu byf aj kraby alebo morské raky)
200 g cukrového hrdsku
2 papriky
2 cibule
2 striciky cesnaku
sol’ a Gierne korenie

* S & ¢ 6 O O oo

alobal

1) ImieSame kari pastu a kokosové mlieko.

2) Umyjeme krevety, cukrovy hrdsok a papriky.

3) Olipeme cibulu a striciky cesnaku.

4) Cibulu, cesnak a papriku nakrdjame na malé kosky.

5) Krevety a zeleninu rozloZime rovnomerne na 4 kusy alo-
balu. Kusy alobalu musia byt také velké, aby sa do nich
prisady dali zavindt, ako do balickov. Pokvapkdme 3favou z
karf pasty a kokosu, posypeme solou a okorenime Giernym
korenim.

6) Balicky dobre uzatvorime, aby $fava nemohla vytekaf.
7) Predhrejeme pristroj na koniec rozsahu stupiiov ohrevu T

8) Naplnené balicky poukladdme na predhriatu vyhrievaciu
platiiv a vietko pecieme z oboch strdn vzdy ca. 15 minat.

Grilovana kukurica

2 kusy cukrovej kukurice
100 g bylinkového masla
cesnakovd sol

sof

tieme korenie

* & & o o o

alobal

1) Kus alobalu natrieme bylinkovym maslom.
2) Kukuricné kldsky posolime a zabalime do alobalu.

)
)
3) Predhrejeme pristroj na koniec rozsahu stupiiov ohrevu T
4) Na whrievacie platne polozime balicky.

)

5) Po 15 mindtach alobalovy balicek ototime a kukuritné
Kldsky dusime dalSich 15 mingt.

6) Kukuritné kldsky osolime cesnakovou sofou a okorenime
tiernym korenim.

11. Technické udaje

220- 240V ~, 50/60 Hz
2000W

Napdjacie napdtie
Prikon

Prikon vo vypnutom stave | < 0,5W

12. Likviddcia
Symbol preskrtnutej odpadovej nddoby znamend,
7e tenfo pristroj so nesmie po skonceni Zivotnosti
likvidovat' ako bezny komundlny odpad. Pristroj je
potrebné odovzdat’ na zriadenych zbernych

miestach, v zbernych dvoroch alebo v prevddzkach na likviddciv

odpadov.

Pred vrdtenim vymazte vsetky osobné ddaje.

Obal sa skladd z ekologickych materidloy, ktoré moZete

Zlikvidovat’ v miestnych recyklagnych strediskéch.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Slovencina 63



13. Zaruka spolocnosti

Kompernass Handels GmbH

VidZend zdkaznitka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mdte zdruku 3 roky od ddtumu zakdpenia. V
pripade nedostatkov tohto vrobku mdte prava vyplyvajice zo
z6kona vodi predajcovi fohto vyrobku. Tieto Vase prdva vyplyvajd-
ce z0 zdkona nie si obmedzené nadou zdrukou, uvedenou nizsie.
Zaruéné podmienky

Lérutnd doba zagina plyndt détumom zakdpenia. Prosim,
uschovajte si pokladnicny blok. Tento bude potrebny ako dékaz

o zakipeni. Ak v priebehu troch rokov od ddtumu zakdpenia tohto
vyrobku ddjde k chybe materidlu alebo vyrobnej chybe, vjrobok
vim - podla ndsho uvdzenia - bezplatne opravime, vymenime
alebo uhradime kdpnu cenu. Podmienkou tohto zdruéného plne-
nia je, Ze pocas trojrocnej lehoty sa poskodeny pristroj a doklad o
zakdpent (pokladnicny blok) predlozi so strucnym opisom, v om
spociva nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vdm spit opraveny
alebo novy vyrobok. Opravou alebo vmenou vyrobku nezatina
plyndt Ziadna novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zdkonné ndroky na odstranenie chyb
Idruénd doba sa zdruénym plnenim nepredizi. To plati o pre
vymenené a opravené diely. Poskodenia a chyby zistené pripadne
uZ pri kipe, sa musia hldsif okamite po vybaleni. Po uplynuti
zGrutnej doby podliehajd pripadné opravy poplatku.

Rozsah zdruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v silade s prisnymi smemicami
kvality a pred dodanim bol svedomito preskisany.

Ldruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu alebo vyrobné
chyby. Tdto zdruka sa nevzfahuje na Casti vyrobku, kioré si
vystavené beznému opotrebovaniu a preto ich mozno pokladaf
za rychlo opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych dielov,
ako st napriklad spinace alebo diely vyrobené zo skla.

Tdto zdruka zanikd v pripade poskodenia vjrobku neodbornym
pouZivanim alebo neodbornou Gdrzbou. Na sprdvne pouZivanie
wyrobku sa musia presne dodrZiavar vSetky pokyny, uvedené v
ndvode na obsluhu. Bezpodmienetne sa musi zabrdnif’ pouZitiv
alebo dkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu neodpordcajd alebo
pred ktorymi sa varuje.
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Vijrobok je urceny len na sikromné pouZitie a nie na priemyselné
pouZivanie. Zdruka zanikd pri nespravnom a neodbornom zaob-
chadzani, pri pouZiti ndsilia a pri zdsahoch, ktoré neboli vykonané
nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zdruky

Na zarugenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti postupuite podla

nasledujdcich pokynov:

I Na vsetky otdzky majte pripraveny pokladnicny doklad o
{islo vyrobku (IAN) 519926_2510 ako doklad o ndkupe.

W (islo vjrobku ndidete na typovom 3titku na vyrobku, na
gravire na vyrobku, na titulnej strdnke ndvodu na obsluhu
(dole vlavo) alebo ako ndlepku na zadnej alebo spodnej
strane vyrobku.

W Ak ddjde k funkénym poruchdm alebo inym nedostatkom,
kontaktujte najprv nizie uvedené servisné oddelenie
telefonicky alebo e-mailom.

W Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mzete potom spolu s
dokladom o ndkupe (pokladnicny blok) a uvedenim popisu
chyby a ddtumu, kedy k nej doslo, bezplatne odoslaf na
adresu servisného strediska, ktord Vdm bude ozndmend.

13.1. Servis
(KD Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

1AN 519926_2510

13.2. Dovozca

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO
www.kompernass.com
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1. Namjenska uporaba

Ovaj uredaj sluzi iskljucivo za ro3filjanje i pripravljanje Ziveznih
namirnica u zatvorenom prostoru. Svaki drugi nacin uporabe i
svaka uporaba koja prelazi navedene okvire smatra se nena-
mjenskom. Uredaj nije predviden za uporabu u gospodarskim ili
industrijskim podrucjima.

Iskljuéena su sva potrazivanja bilo koje vrste za Stete nastale
nenamjenskom uporabom, nestruno obavljenim popravcima,
neovlasteno izvisenim preinakama ili uporabom neodobrenih
rezervnih dijelova. Rizik snosi iskljucivo sam korisnik.

2. Koristena upozorenja i simboli
U ovim uputama za uporabu, na pakiranju i na uredaju, koristena
su sliedeca upozorenia i simboli (ako je primjenjivo):

A

OPASNOST! Upozorenje s ovim simbolom i
signalnom rijeci ,OPASNOST” oznatava neposred-
nu opasnu situaciju koja e, ako se ne izbjegne,
rezultirati smrcu ili teskim ozljedama.

UPOZORENJE! Upozorenje s ovim simbolom i
signalnom rijeci ,UPOZORENJE” oznatava mogu-
¢u opasnu situaciju koja e, ko se ne izbjegne,
rezultirati smrcu ili teskim ozljedama.

OPREZ! Upozorenje s ovim simbolom i signal-
nom rijeci ,0PREZ” oznacava mogucu opasnu
situaciju koja ce, ako se ne izbjegne, rezultirati
laksim ili srednje teskim ozljedama.

POZOR! Upozorenie s ovim simbolom i
signalnom rijeci ,POZOR” oznatava mogucu
situaciju koja ce, ako se ne izhjegne, uzrokovati
materijalnu tetu.

Napomena oznacava dodatne informacije za
jednostavnije rukovanie uredajem.

(@ @ b b

zmjenicna struja / napon

Procitajte upute. Prije koristenja proizvoda
proditajte sve upute za uporabu i sve sigurnosne
napomene. U slucaju predaje proizvoda trecim
osobama predaite i svu dokumentaciju.

E

Svi dijelovi ovog uredaa koji dolaze v dodir s
namirnicama neskodljivi su za namimice.

~
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Moze se prati u perilici posuda.

Pozor! Vruca povrsina!

Ovaj proizvod ispunjava zahtjeve vazecih europ-
skih i nacionalnih direktiva.

Elekiricni uredaj ne bacajte u kuéni otpad!

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatliiv nain.

Ambalaza izradena od materijala koji se mogu
reciklirati. Prilikom odvajanja otpada vodite racuna
0 oznakama na materijalu ambalaZe: Isti su
oznateni kraticama (a) i brojkama (b) sljedeceg
nacenja: 1-7: Plastika, 20-22: Papir i karton,
80-98: Kompozitni materijali.

Ovaj proizvod ispunjava zahtjeve vazedh
nacionalnih direktiva Republike Stbija.

> DO s A @

3. Sigurnost

m Uredaj prije uporabe provierite kako biste usto-
novili eventualna vidljiva vanjska ostecenja. Ne
koristite o3tecen uredaj ili uredaj koji je pao.

m O3tecene mreZne utikace i kabele obavezno
mora zamijeniti ovladteno struéno osoblje li
servis za kupce, kako biste izbjegli nastanak
opasnosti.

m Djeca od navrSenih 8 godina kao i osobe sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili nedostatkom iskustva i/il
znanja uredaj smiju koristiti ako su pod



nadzorom, ili ako su primile i razumijele upute
0 uporabi uredaja, kao i opasnosti koje proizla-
7e iz uporabe uredaja.

m Djeca se ne smiju igrati uredajem.

m (iSCenje i odrZavanie od strane korisnika ne
smiju obavljati djeca ukoliko nisu navrsila 8
godina starosti i ako nisu pod nadzorom.

Diecu mladu od 8 godina treba drZati podalje
od uredaja i prikljuénog voda.

Popravke uredajo smiju obavljati iskljucivo au-
torizirana struéna poduzeca ili servis za kupce.
Nestrucno izvedeni popravci mogu prouzroditi
opasnosti za korisnika. Osim toga, u fom se
slucaju gubi i pravo na jamstvo.

m Tijekom jamstvenog razdoblja uredaj smiju
popravjati samo sluzbe za kupce koje je za to
ovlastio proizvodat. U protivnom se u slucaju
naknadne Stete gubi pravo na jamstvo.
Neispravni dijelovi smiju se zamijeniti iskljucivo
originalnim rezervnim dijelovima. Somo kod
takvih dijelova zajaméeno je ispunjavanie
sigumosnih zahtjeva.

Mrezne vodove zastitite od kontakta s vrucim

dijelovima uredaja. Uredaj nikada ne koristite u

blizini otvorenog plamena, vruce ploce Stednjo-
ka ili pecnice.

Uredaj nakon rada ostavite da se dobro ohladi,
prije nego $to ga krenete istiti! Opasnost od
opeklina!

Uredaj po moguénosti postavite u blizini uticni-

ce. Pobrinite se za to da mreZni utikat u slutaju

opasnosti bude brzo dostupan, te da se nitko
ne moze spotaknuti preko kabela.

m Pobrinite se da uredaj sigumo stoji na podlozi.

/\ OPASNOST!
STRUJNI UDAR!

m  Uredaj prikljucite iskljucivo na propisno insta-
liranu i uzemlienu mreznu uticnicu. Mrezni
napon mora odgovarati navodima napisanim
na tipskoj plodi uredaja.

m Prikljutne vodove, odnosno uredaje koji ne
funkcioniraju besprijekorno ili koji su ote-
¢eni, obavezno treba zamijeniti ili ih mora
popraviti servis za kupce.

m  Uredaj ne izlaZite kisi i ne koristite ga u vlaZ-
nom ili mokrom okruZenju.

m  Obratite paznju na to da mrezni kabel za
viileme rada uredaja nikada ne bude mokar
ili vlazan.

m  Uredaj nikada ne zaronite v vodu ili u druge
tekucine! Moglo bi doci do opasnosti po Zivot
uslijed strujnog udara, kada za vrijeme rada
uredaja tekucina dospije na dijelove, koji se
nalaze pod naponom.

m  Mre7ni kabel uvijek uhvatite za utika¢. Niko-
da ne povlacite za sam kabel, a mrezni kabel
nikada ne dodirujte mokrim rukama, jer to
moze izazvati kratki spoj ili strujni udar.

m  Uredaj niti elemente namiestaja ili sl. ne
stavljajte na mrezni kabel i obratite paznju
na to da se kabel ne uklijesti.

m Ne smijete otvarati kuciste uredaja, poprav-
ljati uredaj ili ga modificirati. Kada je kuciste
otvoreno ili u slucaju preinaka na vastitu
ruku, postoji opasnost po Zivot uslijed struj-
nog udara, i gubi se pravo na jamstvo.
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m Iostitite uredaj od kapania ili prskanja vode.
Ihog toga ne postavljajte predmete napunie-
ne vodom (npr. vaze za cvijece) na uredaj i
pokraj njega.

m Prilikom svakog prekida, kao i nakon zavr-
Setka uporabe i prije svakog CiScenja izvucite
mrezni utika iz utichice.

m A Oprez! A Upozorenije:
Moguénost strujnog udara ! Ne otvarati kudi-
Ste proizvoda !

/\ UPOZORENJE!
OPASNOST OD OZLJEDA!

& Pozor! Vruéa povrsina!

m  Povsina uredaja za vrijeme rada moze po-
stati vrlo vruca. Uredaj tada dirajte somo za
rucku.

@ POZOR! OSTECENJE PROIZVODA!

m  Ne koristite vanjski uklopni sat ili posebne
sustave za daljinsko upravljanje uredajem.

m  Uredaj za vrijeme rada nikada ne ostavljajte
bez nadzora.

m Pazite da uredaj, mrezni kabel ili mrezni
utika¢ ne dodu u dodir s izvorima topline kao
$to su ploce 3tednjaka ili otvoreni plamen.

m  Ne koristite ugljen niti slicne vrste goriva za
pogon ovog uredaja!
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m  Sloj protiv lijepljenja zastitite tako da ne
koristite metalni pribor poput noZeva, vilica, i
sl. Ako se osteti sloj profiv lijeplienja, presto-
nite upotrebljavati uredaj.

m  Uredaj koristite iskljucivo s isporucenom origi-
nalnom opremonm.

(© Napomena

m Za prebacivanje proizvoda izmedu 50 i 60
Hz nije potreban nikakav zahvat korisnika.
Proizvod Ce se prilagoditi i raditi i na 50 i na
60 Hz.

4. Upravljacki elementi

Slika A:

Potporne noZice

Sigumosni zatvarac

Tipka za deblokdu 180°

avena kontrolna lampica , Power”
zelena kontrolna lampica ,Ready”
Regulator stupnja zagrijovanja
Tipka RELEASE

(donja plota za zagrijavanje)

N oA N -

8 Idiela za prihvat masnode
9 Otvor za ofjecanje masnoce
10 Ploce za zagrijavanje
11 Tipka RELEASE

(gornja plota za zagrijavanie)
12 Strugalica za Gicenje



5. Raspakiranie i prikljucivanje

/\ UPOZORENJE!

> AmbalaZa se ne smije koristiti za igranje. Postoji opasnost
od gusenja.

> Obratite paznju na napomene za elektricni prikljucak
uredaja kako biste izbjegli otecenja.

5.1. Opseg isporuke i provjera transporta
®  Preklopni rostili

® Idielo za prihvat masnoce

®  Strugalica za &iScenie

®  Upute za uporabu

(® Napomena

> Provierite cjelovitost opsega isporuke i provierite postoje i
na uredaju vidljiva o3tecenja.

U slucaju nepotpune isporuke ili 3tete uzrokovane nedostatnim

pakiranjem, kao i 3tete nastale prilikom transporta, nazovite

telefon servisne sluzbe (vidi poglavlje 13.1. Servis).

5.2. Raspakiranje

4 Sve dijelove uredaja i upute za rukovanje izvadite iz
kartona.

4 Odstranite svu ambalaZu i eventualne folije i naljepnice.

6. Rukovanje i rad

U ovom se poglavlju nalaze vazne napomene za rukovanie i rad
s uredajem.

6.1. Prije prve uporabe

1) Ocistite sve dijelove opreme na nadin opisan u poglavlju
8. Ciscenje i odriavanje, kako biste odstranili eventual
no prisutne ostatke preostale od proizvodnie.

2) Paliivo procitajte ove upute za uporabu.

3) Uredaj postavite u skladu sa sigumosnim napomenama.

4) Otkljucajte uredaj postavljanjem sigurnosnog zatvaraca (2)
u polozaj a

6

5) Otvorite uredaj.

Ploce za zagrijovanje (10) prebrisite vlaznom krpom.

7) Tatvorite uredaj.
8) Utikat mreznog kabela prikljutite na uredno prikljucenu i

uzemlienu mreznu uticnic, Giji napon odgovara vrijednosti
navedenoj u poglavljy 11, Tehnicki podaci. Ostavite
uredaj da se zagrijava priblizno 5 minuta na maksimalnoj
podesenoj temperaturi postavljanjem regulatora stupnja
zagrijavanja (6) na MAX.

Napomena

Kod prvog zagrijavanja uredaja uslijed postojanja naslaga
preostalih prilikom izrade uredaja moZe doci do laganog
dimljenja i pojave mirisa. To je sasvim normalna i potpuno
bezopasna pojava. Osigurajte dostatno prozracivanje,
primierice otvorife prozor.

9) Nakon zagrijavanja izvucite mrezni utika€ iz uticnice i

ostavite uredaj da se ohladi.

10) Uredaj jo jednom oistite vlaznom krpom.

6.2. Regulator stupnja zagrijavanja

Na regulatoru stupnja zagrijavanja (6) podeSavate temperatury
(vidi sliku €).

®

>

Podrutje stupnja zagrijavanja I:

Podrucje zagrijavanja/niska temperatura
Podrutje stupnja zagrijovanja 11:

srednja temperatura (npr. priprema povrca)
Podrutje stupnja zagrijovanja TIT:

visoka temperatura (npr. pecenje mesa)

Napomena

Telena kontrolna lampica ,Ready” (5) svijetlit ¢e kada je
regulator stupnja zagrijavanja u polozaju MIN. Cim regule-
tor stupnia zagrijavanja postavite u Zeljeni polozaj, gasi se
zelena kontrolna lampica ,Ready”, sve dok se ne dostigne
podeSena temperatura.

Telena kontrolna lampica ,Ready” se poviemeno moze
ugasiti. To znai da je podeSena temperatura pala ispod
granicne vrijednosti i da se uredaj ponovno zagrijova.
(rvena kontrolna lampica ,Power” (4) svijetli éim je uredaj
spojen na strujnu mreu.
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6.3. Rukovanije

1) Zatvorite poklopac uredaja na rucki.

2) Gurnite zdjelu za prihvat masnoce (8) u uredaj.

3) Mrezni utikat ponovo utaknite u mreznu uticnicu. Svijetli
avena kontrolna lampica , Power” (4). Zelena kontrolng
lampica ,Ready” (5) svijetlit e kada je regulator stupnja
zagrijavanja u poloZaju MIN.

4) Podesite Zeljeni stupanj na regulatoru stupnja zagrijavanja.
Telena kontrolna lampica , Ready” se gasi. Cim se dostigne
podeseni stupanj zagrijavanja, ponovno se pali zelena
kontrolna lampica , Ready”.

(® Napomena
> Ovaij rostilj mozete koristiti na 3 razlicita nacina:

—potpuno otkloplien, tako da se obje ploce za zagrijavanje
(10) mogu koristiti kao stolni rosfil;.

— s pokretnom gornjom plocom za zagrijavanje kao
kontakini rotil;, primjerice za rostiljanje mesa il ribe s
obie strane.

— sfiksiranom gornjom plo¢om za zagrijavanie kao rostil]
za panini, kako biste mogli npr. zapeci baget.

6.4. Poloiaj , Kontaktni rostilj”
(® Napomena

> Kako i se postiglo higijenski temeljito pecenje ribe, preporu-

tujemo koriStenje poloZaja , Kontaktni rotilj".
1) Otvorite poklopac uredaja i na donju plocu za zagrijovanje
(10) stavite namirnice koje Zelite rosfiljati.
2) Tatvorite poklopac uredaja na rucki.
3) Thog pokretne gornje ploce za zagrijavanje ista e uvijek
biti paralelna u odnosu na donju plotu za zagrijavanje, cak
i kada pripremate deblje namimice. Na taj nagin mozete
postici optimalan rezultat ro3filjanja.
4) Nakon nekog viemena provjerite tamnjenje rosfiljanih
namirnica. U tu svihu otvorite poklopac uredaja na rucki.
(® Napomena
> Potnite kratkim razdobljima rostiljanja i povecavaite ih, sve
dok ne pronadete pravo frajanje. Za orijentaciju pogledaite i
poglavlie 6.7. Tablica kuhanja.

5) Ako ste zadovoljni tamnjenjem, izvadite namirmice.
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(D POZOR!
> Ne koristite Siljate ili otre predmete za vadenje rosfiljanih
namimica. Takvi predmeti bi mogli o3tetiti povisine ploca
za zagrijavanie!
6) Okrenite regulator stupnja zagrijavanja (6) u polozaj MIN i
izvucite utikat iz uticice za struju.

(D POZOR!
> Uvijek izvucite mrezni utikat iz mrezne uticnice, kada uredaj
ne koristite. Nije dovoljno regulator stupnja zagrijovanja
staviti u polozaj MIN!

6.5. Poloiaj ,Panini rostilj”

1) Otvorite poklopac uredaja i na donju plocu za zagrijovanje
(10) stavite namirnice koje Zelite rosfiljati.

2) Zatvorite gornju plotu za zagrijovanie i fiksirajte je na
Zeljenu visinu pritiskanjem sigurnosnog zatvarata (2)
unazad (polozaj MIN, II, Ill, IV, V). Pri namjestanju sigurno-
snog zatvarata malo podignite plogu za zagrijavanie. Sto
dalje sigurnosni zatvara pritiscete prema nazad, to je vedi
razmak izmedu ploca za zagrijavanje.

3) Nakon nekog viemena provjerite tamnjenje rosfiljanih
namimica. U tu svrhu otvorite poklopac uredaja na rutki.

(® Napomena
> Potnite kratkim razdobljima rostiljanja i povecavaite ih, sve
dok ne pronadete pravo trajanje. Za orijentaciju pogledaite i
poglavije 6.7. Tablica kuhanja.
4) Ako ste zadovoljni tamnjenjem, izvadite namimnice.

(D POZOR!
> Ne koristite Siljate ili otre predmete za vadenje rosfiljanih
namimica. Takvi predmeti bi mogli o3tetiti povrsine ploca
za zagrijavanie!
5) Okrenite regulator stupnja zagrijavanja (6) u polozaj MIN i
izvucite utikag iz uticice za struju.
(D POZOR!
> Uvijek izvucite mrezni utikag iz mrezne uticnice, kada uredaj

ne koristite. Nije dovoljno regulator stupnja zagrijovanja
staviti u poloZaj MIN!



6.6. Poloiaj ,, Stolni rostilj”

1) Otklopite obje potporne noZice (1) (slika B).

2) Pritisnite tipku za deblokadu 180° (3) (slika B) i poklopac
uredaja otvorite tako da se obje ploce za zagrijavanje (10)
mogu koristiti kao stolni rosfil;.

3) Ploce za zagrijovanje sada leZe jedna pokraj druge i mogu
se koristiti kao stolni rostilj (slika B).

4) Namimice koje Zelite rostiljati stavite na ploce za zagrijo-
vanie.

5) Povremeno okrenite namirnice koje se rosiljaju i skinite ih s
plota za zagrijovanje kada su gotove.

(D POZOR!

> Ne koristite Siljate ili oStre predmete za okretanje/skidanje
namirnica s ro3filja. Takvi predmeti bi mogli ostetiti povisine
plota za zagrijovanje!

NAMIRNICA Kg’::;:/
Plieskavice od govedine 900 g

Slanina 3x250¢
Odresci od svinjskog vrata 3 komada

Filet lososa 4x125¢
Odresci od tune 4x125¢
Povrée s rostilja s uljem 1-2 Patlidzan na kriski
Sendvidi sa sirom 4 komada
Lapeceni baguette sa sirom 2 komada

7. Savijeti i trikovi

W Da biste meso ucinili meksim i ubrzali ro3tiljanje, mozete
ga prethodno marinirati. Kao podloga za to su prikladni
primjerice kiselo vrhnje, cmo vino, ocat, mlacenica ili svieZi
sok papaje ili ananasa. Prema ukusu dodaite zatinsko bilje
ili zacine. Ne dodaite sol, jer ona iz mesa izvlati vodu i
meso postaje tvrde. Meso umetnite u marinadu tako, da
bude potpuno pokriveno i zatvorite posudu. Meso najbolie
ostavite u marinadi preko noci.

6) Okrenite regulator stupnja zagrijavanja (6) u polozaj MIN i
izvucite utika€ iz uticnice za struju.

(D POZOR!
> Uvijek izvucite mreni utika€ iz mrezne uticnice, kada uredaj
ne koristite. Nije dovolino regulator stupnja zagrijovanja
staviti u polozaj MIN!

6.7. Tablica kuhanja

Sliedeca tablica sluzi za orijentaciju, s primjerima za kuha-
nje razlicitih namirnica. Podatke prilagodite receptu i svom
individualnom ukusu.

Posebno priroda namirnica, kao 3to su velicina, debljina il

kvaliteta utjecu na vrijeme kuhanja. Osim toga, imajte na

umu da se hrana koja se rotilja v poloZaju , Stolni rostlj”

mora s viemena na vrijeme okrenuti, Sto produljuje vrijeme
kuhanja.

s PO
111 Kontakini rostil; 10-15 min
MAX Kontakini rostil; 10 min
MAX Stolni rostilj 2x13-16 min
111 Kontakini rostil; 8-10 min
111 Kontakini rostil; 6 -8 min
I Stolni rostili 2x3-6min
MAX Kontakini rotil; 3-4min
111 Panini rostil] 4-8 min

W Rosfilioti moZete ne samo meso, vec i ribu. Za ribu
preporucujemo pripremu u polozaju ,Kontakini rostilj".
Rostiljanjem sa zatvorenim poklopcem uredaja, hrana koja
se rosfilja zagrijava se istoviemeno s obje strane.

| Ploce za zagrijovanje (10) obloZene su slojem protiv
liieplienja, zbog ega dodatna masnoca nije potrebna.
Ukoliko ipak Zelite koristiti masnocu, obratite paznju na to
da masnoca/ulie bude prikladna za przenje, primjerice ulje
uljane repice.

W Ako niste sigurni jesu li namirnice i u unutra3njosti vec
gotove, koristite toplomjer za meso.
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8. Ciscenje i odriavanije
/\ OPASNOST!
> Prije GiScenja izvucite mrezni utika€ i pricekajte, da se uredaj
u potpunosti ohladi. Opasnost od ozljeda!
> Uredaj nikada ne istite pod mlazom tekuce vode i nikada

ga ne uranjajte u vodu. Time biste mogli nepopravljivo
ostefiti uredaj!

(D POZOR!
> Osigurajte da prilikom iScenja u unutra3njost uredaja ne
prodre tekucina, kako biste izbjegli nepopravijiva ostecenja
uredaja.
> Ta GiScenje povisina ne koristite agresivna abrazivna ili

kemijska sredstva, niti Siljate ili o3tre predmete.

W Provucite strugat za &iscenje (12), nakon 3to su se ploce
za zagrijavanie (10) ohladile, preko ploca za zagrijavanje,
kako biste sakupili masnocu i naslage i gurnite ih v zdjely
za prikupljanje masnoce (8).

W Ploce za zagrijovanje prebrisite viaznom krpom. Za Giscenje
ne koristite agresivna sredstva, grube spuzve ili Siljate
predmete kako ne biste unitili sloj protiv lijepljenja. U
slucaju tvrdokornog zaprljanja ili zapecenih ostataka skinite
ploce za zagrijovanie:

— Otvorite uredaj.

—Pritisnite tipu RELEASE (7) i istovremeno podignite
donju plotu za zagrijovanie.

— Cursto drite gorju plotu za zagrijavane kako ne bi
pala i pritisnite tipku RELEASE (11). Gornja grijaca
plota se odvaja od uredaja.

M Skinute ploce za zagrijavanje operite u toploj vodi s malo
deterdZenta za pranje posuda. U slucaju skorenih ostataka,
ploce za zagrijovanje ostavite kratko da se namatu u vodi
s deferdZentom za pranje posuda. Ploce za zagrijavanie
nakon icenja isperite Cistom vodom kako biste uklonili
ostatke sredstva za pranje posuda. Sve dobro osusite. Ploce
70 zagrijavanje moraju biti suhe prije ponovne ugradnie u
uredaj!
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(® Napomena
Za blago ¢iscenie ploca za zagrijavanje preporutuje-
@ mo ih prati rutno na opisani nain. Medutim, ploce
70 zagrijavanje mozete prati i v perilici posuda.

Donja strana ploca za rotiljanje moze se lagano izgubiti boju

nakon pranja u perilici posuda. To medutim ne utjece na uredaj

niti na njegovu funkdiju.

B 7o ponovnu ugradnju ploca za zagrijavanje, ploce utaknite u
bazu tako da oba utora pored otvora za istjecanje masnoce
(9) udu u kuke na bazi. Zatim pritisnite prednji dio plote
70 zagrijovanje prema dolie sve dok zvutno ne nasjedne.

W Naisti nacin postupite i s drugom ploom za zagrijavanje.

W o GiScenje vanjskih povrsina, uredaj prebrisite vlaznom
krpom namotenom u otopinu sredstva za pranje posuda.
Ostatke sredstva za pranje posuda uklonite brisanjem
krpom navlaZenom cistom vodom. Obratite paznju na fo
da prije ponovne uporabe uredaja svi dijelovi budu potpuno
suhi.

W PrebriSite strugac za Giscenje viaznom krpom. U slucaju
tvrdokornih oneciscenja, na krpu dodaite blago sredstvo za
pranje posuda ili ga operite u toploj vodi i deterdZentu za
pranje posuda.

W Ispraznjenu zdjelu za prihvat masnoce operite u toploj vodi
i sredstvu za pranje posuda. Ostatke sredstva za pranje
posuda uklonite istom vodom i osusite je.

(® Napomena
= lunjezno Giscenje posude za skupljanje tekucine i
% N strugu.hce.zu Gteni, preporutujemo pruhv|h rutno
==>" 0 opisani nacin. Medutim, te dijelove moZete prafi i

u perilici posuda.

9. Cuvanje
0cisceni uredaj cuvajte na suhom miestu. Zakljucajte uredaj
postavljanjem sigumosnog zatvaraca (2) u poloZaj [



10. Recepti

(® Napomena

Ovisno o sasfojcima, postavke temperature i viemena navedena u
receptima mogu varirati!

10.1. Poloiaj , Kontakni rostilj”

Mex-Tex Burger

900 g mljevene govedine

6 jusnih Zlica barbecue umaka

6 jusnih Zlica sitno sjeckanog luka
3 jusne ilice svieze ili gotove salse
1/2 tajne ilicice dilija u prahu

* & & o o o

4 velika peciva za hamburgere
1) Pomije3ajte mljeveno meso, luk, salsu, il u prahu i barbe-
cwe umak u velikoj zdjeli.
2) Oblikujte smjesu u cetiri jednaka hamburgera otprilike
2 cm debljine.
3) Iagrijte uredaj (podrutje stupnja zagrijavanjo TXT/Max).
4) Hamburgere pecite na zagrijanom uredaju u kontakinom
polozaju 8 -10 min. Hamburgere posluZite zajedno s

sastojcima i zacinima po vasem izboru u pecivima za
hamburgere.

Ramstek s mladim lukom i zacinskim umakom
500 g krtog ramsteka (po 125 g komad)

120 g margarina

1 ¢ajna Zicica Worcestershire umaka

1 sitno sjeckani ce3anj cesnjoka

4 jusne Zlice kosanog persina

> & & o o o

4 sitno sjeckana mlada luka

1) Pomijesajte margarin i Worcestershire umak u maloj zdjeli i
umijesajte Cesnjak, persin i mladi luk.

2) Tagrijte uredaj (stupanj zagrijavanja Max).

3) Odrezak rotiliajte 3 minute na stupnju zagrijovanja Max.

4) Odrezak premaite umakom s lukom i zaginima i dodatno
ga pecite jos 4 minute na pocetku podrugja zagrijovanja I

Tuna s ploskama naranée
(4 0sobe)

4 4 svjeza odreska tune (od 170 g)
1 Naranca

1 jusna Zlica kosanog persina

Sol

Papar

> & & o

1) Narance ogulite i nareZite na ploske debljine otprilike 5 mm.

2) Tagrijte uredaj (stupanj zagrijavanjo TT).

3) Postavite odreske tune na zagrijani rostilj, posipajte persi-
nom i zainite ih solju i paprom.

4) Postavite ploske narance na odreske tune i sve rostiliajte
oko 6-8 min.

5) Prije posluzivanja uklonite ploske narance.

10.2. Poloiaj ,Panini rostilj"”
Panini sa spinatom i sirom

250 g lista Spinata

1 luk

1 jusna Zlica ulja

2 male Zlice limunovog soka

1 prstohvat soli (i papra)

4 kriske tosta/bijelog kruha

40 g maslaca sa zacinskim biliem

75 g Mozzarelle

® S S 6 O > O O oo

20 g pinjola

1) Ocistite i operite Spinat.

2) Luk i ¢e3anj cesnjoka ogulite i sitno nasjeckajte, pa zatim
staklasto popirjajte na vrucem ulju. Dodaijte Spinat. Zacinite
limunovim sokom, solju i paprom.

3) Tost premazite maslacem sa zatinskim biljem.

4) Mozzarelly nareZite na ploske.

5) Rasporedite mozzarellu i ocijedeni Spinat na 2 kriske tosta i
posipajte pinjolima.

6) Panini sendvice prekrijte drugom kriskom tosta.

7) Panini sendvice pazljivo postaviti u rostil; za panini unapri-
jed zagrijan na stupan; zagrijavanjo TXT/Max.

8) Pomocu sigunosnog zatvaraca podesite Zeljenu udaljenost
izmedu gornje ploce za zagrijavanje i zatvorite poklopac.

9) Pricekajte da panini sendvici poprime zlatno Zutu boju.

Zatim ih izvadite iz uredajo.
Hrvatski 73



Panini sendvici s pilecim prsima
400 g fileta pilecih prsa

20 g maslaca

Papar, sol, mljevena paprika

120 g slanine narezane na trake

6 kiiski bijelog kruha/tosta

3 jusne lice umaka za salatu (jogurta)
30 g salate kristalke

2 rajtice

1 avokado

1 mala Zlitica limunovog soka

50 g krastavea za salatu

@ S & & & O O > o oo

1) Filet pilecih prsa nakratko isperite pod mlazom vode i
osusite kuhinjskim papirom. Kratko zapecite u uredaju u
kontaktnom poloZaju zagrijanom na stupan; zagrijavanjo
MAX.

2) Uredaj vratite na pocetak podrutja zagrijavanjo T i filete
pilecih prsa pecite jo$ otprilike 10 minuta. Nakon petenja
zatinite solju, paprom i paprikom, pa stavite na stranu.

3) Trakice slanine hrskavo poprite u tavi.

4) Na 3 kriske tosta,/bijelog kruha rasporedite umak od jogur-
ta, salatu, rajcicu narezanu na ploske, zadinite i poklopite.

5) Filete pilecih prsa razrezite po duZini i stavite na rajtice.
6) Trake slanine stavite na filete pilecih prsa.

7) Avokado po duZini zareZite uokolo i kruznim pokretom
odvojite od kestice. Ogulite avokado nareZite na ploske.
Na avokado nakapaite limunov sok, kako ne bi potamnio.
Plogke stavite na panini sendvice.
8) Krastavac nareZite na ploske i postavite na avokado.
9) Panini sendvice prekrijte drugom kriskom tosta.
10) Panini pazljivo stavite na plotu za zagrijavanje.
11) Pomocu sigurnosnog zatvaraca podesite Zeljenu udaljenost
izmedu gomje ploce za zagrijavanje i zatvorite poklopac.
12) Pricekaite da panini sendvici poprime zlatno Zutu boju, pa
ih zatim pazliivo izvadite iz rosfilja.
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Baget sa senfom
1 baget

50 g krastavaca u senfu
40 g ovéjeg sira

1 jusna Zlica ljutog senfa
2 jusne Zlice slatkog senfa
50 g maslaca

2 jusne Zlice vlasca
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sol, papar

1) Baget poprecno zarezite u razmacima od priblizno 2 - 3
centimetara, ali pritom nemojte prerezati baguette.

2) Ogulite cesnjak i zgnjetite ga, krastavee nasjeckajte na
sitne kockice i naribajte sir.

3) Ljuti i slatki senf pomijesajte s omekalim maslacem,
teSnjakom, krastavcima, pecorino sirom i vlascem i po
ukusu dodaite sol i papar.

4) Otvore u baget napunite mjesavinom maslaca i senfa, pa
baget umotajte u aluminijsku foliju.

5) Bagete postavite na plotu za zagrijavanie zagrijanu na
stupanj zagrijavanja TLX/Max.

6) Pomocu sigurnosnog zatvaraca podesite Zelienu udalienost
izmedu gornje plote za zagrijavanie i zatvorite poklopac.

7) Baget bi trebao biti zlatno-Zute hoje.

10.3. Poloiaj ,, Stolni rostilj”

Pileca/pureca prsa
4 200 pilecih/purecih prsa
4 malo brasna
1) Uredaj zagrijte na stupanj zagrijavanjo TXT.
2) 200 g pilecih/purecih prsa naresite na ploske i lagano ih
pobrasnite.

3) Oko 4 minute priite s jedne strane, zatim lagano posolite i
oko 4 minute prZite s druge strane.



Povrce s rostilja

2 paprike

1 tikvica

1 patlidzan

Maslinovo ulje

Sol

Papar

Provansalsko zatinsko bilie (mjesavina zacina)

* S & O o o o

1) Temeljito operite povrce. Prepolovite papriku, odstranite
siemenke i nareZite na trakice. PatlidZan i tikvicu nareZite
uzduzno po pola i zatim na komade velicine otprilike 0,5 cm.

2) Povice premazite maslinovim uljem.

3) Tagrijte uredaj (stupanj zagrijavanja II).

4) Stavite povrée na zagrijanu plocu za zagrijavanje i povrca
rodtiljajte s obje strane otprilike 8 -10 minuta, sve dok ne
poprimi svijetlo smedu boju.

5) Povrce posolite i popaprite, te po ukusu zainite zacinskim
biljem.

Curry sa kozicama i kokosom

100 g crvene curry paste

50 ml kokosovog mlijeka

400 g kozica (alternativo rakova ili skampa)
200 g slatkog graska

2 paprike

2 luka

sol i papar

Aluminijska folija

@ S S O O O O o o

1) PomijeSajte curry pastu i kokosovo mlijeko.

2) Operite kozice, grasak i papriku.

3) Ogulite luk i cesnjak.

4) Luk, cesnjak i papriku nareZite na sitne komadice.

5) Kozice i povrce ravnomierno rasporedite na 4 komada alu-
minijske folije. Aluminijska folija mora biti dovoljno velika
da se sastojci v nju mogu umotati kao paket. Na to dodajte
umak curry umak s kokosom i sve zacinite solju i paprom.

6) Paketice dobro zatvorite kako tekucina ne bi istjecala.

7) Uredaj zagrijte na kraju stupnja zagrijavanja T1.

8) Napunjene paketice pstavite na zagrijanu plocu za zagrijo-
vanje i pecite ofprilike 15 minuta sa svake strane.

Kukuruz s rostilja

4 2Klipa kukuruza Secerca
4 100 g moslaca sa zacinskim biliem
4 Sol s cesnjakom
¢+ Sl
¢ Papar
4 Aluminijska folija
1) Komad aluminijske folije premazite maslacem sa zacinskim
biljem.
2) Klip kukuruza posolite i omotajte ga aluminijskom folijom.
3) Uredaj zagrijte na kraju stupnja zagrijavanjo T1.
4) Paketi¢ stavite na ploce za zagrijavanje.
5) Nakon 15 minuta okrenite i Klip kukuruza rostiljajte daljnjih

15 minuta.
6) Klip kukuruza zaginite solju s ¢eSnjakom i paprom.

11. Tehnicki podaci

Napajanje 220-240V~, 50/60 Hz
Snaga uredajo 2000W
Potrosnja energiie <05

u iskljuéenom stanju

12. Zbrinjavanje
Simbol prekrizene kante za smece na kotaticima
nadi da se ovaj uredaj ne smije odlagati s kuénim
otpadom pri kraju njegovog Zivotog vijeka. Uredaj
se mora predati na za to predvidenim sabirnim

miestima, centrima za recikliranje ili tvrtkama za odlaganje

otpada.

Prije povrata artikla izbrisite sve osobne podatke.

Ambalaza se sastoji od materijala neskodliivih za okolis koji se

mogu zhrinuti preko miesnih ispostava za recikliranje.

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nacin.
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13. Jamstvo tvrike

Kompernass Handels GmbH

Postovani kupdi,

Lo ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od 3 godine od
datuma kupnje. U slucaju nedostataka ovoga proizvoda, Vama

pripadaju zakonska prava na teret prodavaca proizvoda. U nastav-

ku izloZeno jamstvo ne ogranicava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapotinje danom kupnie. Molimo, sacuvajte racun.

Potreban je kao dokaz o kupnii. Ako u roku od tri godine od datu-

ma kupnje ovog proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvor-

nicka greska proizvod ¢e biti - po nasem izboru - za Vas besplatno
popravljen ili zamijenjen, ili ¢e Vam se vratiti novac. Za takvo
ispunjenje jamstvene obveze potrebno je unutar trogodisnjeg
roka predociti uredaj s nedostatkom i dokaz o kupnji (racun), te
pisanim putem ukratko opisati u cemu se sastoji greska proizvoda

i kada se pojavila. Ako je kvar pokriven nasim jamstvom, poslat

¢emo Vam popravljen ili novi proizvod.

1. U slucaju manjeg popravka jamstveni rok se produljuje onoliko
koliko je kupac bio lisen uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izviSena njezina
zamiena ili njezin bitni popravak, jamstveni rok pocinje teci
ponovno od zamijene, odnosno od vracanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki dio stvari,
jamstveni rok pocinje teci ponovno samo za taj dio.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju nedostataka
Koristenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni rok. To vrijedi
i za zamijenjene i popravljene dijelove. Stete i nedostatke koji
eventualno postoje ve¢ prilikom kupnie treba javiti neposredno
nakon raspakiranja. Nakon isteka jomstvenog roka izviseni
popravei se naplacuju.

Opseg jamstva

Uredaj je pazliivo proizveden sukladno strogim smjernicama u
pogledu kvalitete i prije isporuke briZljivo provieren.

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i izradi. Ovo jomstvo
ne pokriva dijelove proizvoda koji su izloZeni uobicajenom
habanju i stoga se smatraju dijelovima brzog habanja ili za Stetu
lomljivih dijelova, npr. prekidaca ili dijelova koji su proizvedeni
iz stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod otecen, i ako nije struéno
korigten ili servisiran. Za strucno koritenje proizvoda potrebno

je tocno postivati sve naputke navedene v uputama za uporabu.
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Uporabne namiene i radnje, koje se u uputama ne preporucuju ili
na koje se upozorava, obavezno se moraju izbjegavati.

Proizvod je namijenjen iskljucivo za privatnu, nekomercijalnu
uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti u slucaju zloporabe, nena-
mienskog koristenja, primjene sile i zahvata na uredaju koje nije
obavila za to ovlastena podruznica servisa.

Realizacija v sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajomili brzu obradu Va3eg zahtieva, molimo slijedi-

te sljedece napomene:

W Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti drzite blagajnicki
racun i broj artikla (IAN) 519926_2510 kao dokaz o
kupnj.

M Broj arfikla moZete pronadi na tipskoj plocici na proizvodu, u
obliku gravure na proizvodu, na naslovnoj stranici uputa za
uporabu (dolje lijevo) ili u obliku naljepnice na straznjoj il
donjoj strani proizvoda.

| Ako dode do smetnji u radu ili drugih nedostataka, najprie
telefonski ili preko elektronske poste kontakfirajfe
servisni odjel naveden u nastavku.

W Proizvod registriran kao neispravan onda moZete zajedno s
prilozenim dokazom o kupnii (blagajnicki racun) i s opisom
nedostatka i kada se pojavio, besplatno poslati na dobivenu
adresu servisa.

13.1. Servis
Servis Hrvatska

Tel.: 0800 777 999
E-Mail: kompernass@lidl.hr

IAN 519926_2510

13.2. Uvoznik

Lidl Hrvatska d.o.0. k.d,,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodac

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA
www.kompernuss.com
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1. Namenska upotreba
Ovaj aparat slui iskljucivo za rostiljanje namirnica u unutra3njem
prostoru. Svaki drugi nacin koricenja i koriscenje izvan navedenih

okvira smatra se nenamenskim. Aparat nije namenjen za komerci-

jalnu ili industrijsku upotrebu.

Potrazivanja bilo koje vrste zbog o3tecenja usled nenamenske
upotrebe, nestrucnih popravki, nedozvoljenih preduzetih izmena
ili korid¢enja neodobrenih rezervnih delova su iskljucena. Rizik
snosi iskljucivo korisnik.

2. Koriscene napomene upozorenija

i simboli

U ovom uputstvu za upotrebu, na pakovanju i aparatu, se koriste
sledece napomene upozorenia i simboli (ukoliko je primeniivo):

A

OPASNOST! Napomena upozorenja sa ovim
simbolom i reju upozorenja , OPASNOST*
oznatava neposredno predstojecu opasnu situac-
iju koja dovodi do smrti ili teske povrede, ako se
ne izhegne.

UPOZORENJE! Napomena upozorenja sa
ovim simbolom i recju upozorenja ,UPOZORENJE”
oznaava mogucu opasnu situaciju koja bi mogla
da dovede do smrfi ili teske povrede, ako se ne
izhegne.

OPREZ! Napomena upozorenja sa ovim
simbolom i recju upozorenja , 0PREZ” oznacava
mogucu opasnu situaciju koja bi mogla da
dovede do neznatne ili umerene povrede, ako se
ne izhegne.

PAZNJA! Napomena upozorenja sa ovim
simbolom i recju upozorenja , PAINJA” oznatava
mogudu situaciju koja bi mogla da dovede do
materijalne Stete, ako se ne izhegne.

Napomena: Napomena oznatava dodatne
informacije koje olakSavaju rukovanje aparatom.

© o b P
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Naizmenitna struja/naizmenicni napon

Lexoni udhézimet. Para pérdorimit té pro-
duktit, ju lutemi lexoni té gjitha udhézimet e
funksionimit dhe sigurisé. Kur ia kaloni produktin
njé pale & treté, dorézoni t& gjitha dokumentet.

Svi delovi ovog aparata koji dolaze u dodir sa
hranom ne ugroZavaju njenu bezbednost.

Pogodan za pranje u masini za pranje posuda.

Paznja! Vrela povrsina!

Ovaj proizvod ispunjava zahteve vazecih evropskih
i nacionalnih direkfiva.

Ne odlazite elektricni uredaj u kucni otpad!

Predajte ambalaZu na odlaganje na ekoloski
prihvatliiv nadin.

Ambalaza od materijala koji mogu da se reci-
Kliraju. Obratite paznju na oznake ambalaznih
materijala prilikom razdvajonja ofpada: Materijali
ambalaZe oznageni su kraticama (a) i brojkama
(b) sliedeceg znatenja: 1-7: Plastika, 20-22:
Papir i karton, 80-98: Kompozitni materijali.

Ovim znakom se potvrduie, da je ovaj uredaj
u skladu sa srpskim zahtevima za bezbednost
proizvoda.



3. Bezbednost

m KontroliSite aparat pre upotrebe na spoljna
vidljiva ostecenja. Ne pustajte u rad aparat koji
je ostecen ili je pao.

m U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se
da ovlasceno strutno osoblje $to pre zameni
osteceni mrezni utikaC ili elekiricni kabl ili se
obratite korisnickom servisu.

m Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od
8 godina, kao i osobe sa smanjenim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa
nedostatkom iskustva i/ili znanja, ako su pod
nadzorom ili su im data uputstva za rukovanje
aparatom na bezbedan nacin i ukeliko razume-
ju opasnosti do kojih moze da dode.

m Deca ne smeju da koriste aparat kao igracku.

m Deca ne smeju da Ciste i obavljaju korisnicko
odrZavanje aparata, osim ako su starija od 8
godina i pod nadzorom.

m Drite decu mladu od 8 godina podalje od
aparata i prikljuénog voda.

m Popravke na aparatu treba da obavlja samo
ovlasceno strucno osoblie ili korisnicka sluzba.
Za korisnika mogu da nastanu opasnosti usled
nestrucnih popravki. Osim toga, potrazivanje
garancije prestaje da vazi.

m Aparat za vieme vazenja garancije sme da
popravlja samo korisnicka sluzba koju je ovlo-
stio proizvodac, jer u suprotnom, potrazivania
na osnovu garancije vise ne vaze u slucaju
posledicnih ostecenia.

m Neispravni delovi smeju da se zamene samo
originalnim rezervnim delovima. Samo je kod
ovih delova zagarantovano da su ispunjeni
zahtevi za bezbednost.

m [astitite mrezni vod od dodira sa vrucim delovi-
ma aparata. Nikada ne koristite aparat u blizini
otvorenog plamena, grejne ploce ili zagrejane
peci.

m Ostavite aparat da se ohladi nakon upotrebe,
pre nego $to ga oistite! Opasnost od opeko-
fina!

m Postavite aparat, po moguénosti, u blizini utic-
nice. Pobrinite se da mreni utikac bude brzo
dostupan u slucaju opasnosti i da elekiricni
kabl ne predstavlja opasnost od spoticanja.

m Pobrinite se za bezbedan polozaj aparata.

A OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

m  Prikljucite aparat samo na propisno insta-
liranu i uzemlienu mreznu uticnicu. Mrezni
napon mora da se podudara sa podacima na
fipskoj plodici aparata.

m Da bi se izhegle opasnosti, korisnicka sluzba
treba odmah da popravi ili zameni neispravne
ili o3tecene prikljutne vodove, odn. aparate.
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Ne izloZite aparat kisi i nikada ga ne koristite
u vlaznom ili mokrom okruzenju.

Vodite racuna da se mrezni kabl nikada ne
pokvasi ili navlaZi za vieme rada aparata.
Nikada ne potapaite aparat u vodu ili druge
tecnosti! U tom slucaju postoji opasnost po
7ivot usled elekiricnog udara, kada tokom
rada ostaci te¢nosti dodu u dodir sa delovima
pod naponom.

Uzmite elektricni kabl uvek za utikat. Ne
povlatite sam elekiricni kabl i nikada ga ne
dirajte mokrim rukama, jer to moze da prou-
zrokuje kratak spoj ili elektricni udar.

Ne stavljajte aparat, niti komade namestaja
ili tome slicno, na elekiricni kabl i vodite
racuna da se kabl ne uklesti.

Ne smete da otvarate kuciste aparata, niti
smete da popravljate ili modifikujete aparat.
Kod otvorenog kudista ili svojevoljnih prome-
na postoji opasnost po Zivot usled elekiricnog
udara i garandija prestaje da vozi.

Lastitite aparat od vodenih kapi i prskajuce
vode. Zbog toga ne stavljajte predmete
napunjene tecnoscu (npr. vaze) na aparat ili
pored njega.

|zvadite mrezni utika€ iz uticnice prilikom
svakog prekida, kao i nakon zavisetka rada i
pre svakog GiScenja aparata.

80 Srpski

/\ UPOZORENJE!

OPASNOST OD POVREDA!

& Paznja! Vrela povrsinal

Povrsina aparata moze da postane veoma
viuca tokom rada. Tada dirajte aparat samo
20 rucku.

(D) PAZNJA! MATERIJALNA STETA!

Ne koristite aparat sa spoljasnjim tajmerom
ili zasebnim sistemom za daljinsko upravljo-
nje.

Nikada ne ostavljjte aparat bez nadzora
tokom rada.

Osigurajte da aparat, elektricni kabl ili mrezni
utikat ne dodu u dodir sa izvorima toplote,
kao $to su ploce za kuvanie ili otvoreni
plamen.

Ne koristite ugalj ili slicna goriva za rad
aparatal

Da biste zastitili neprianjajucu previaku, ne
koristite metalne predmete, kao npr. noz,
viljusku itd. Ne koristite vise aparat, ako je
neprianjajuca prevlaka oStecena.

Koristite aparat iskljucivo sa isporucenim
originalnim priborom.

(© Napomena

Nije potrebna nikakva akcija od strane kori-
snika, da bi se proizvod prebacio izmedu 50
i 60 Hz. Proizvod se prilagodava i frekvendiji
od 501 od 60 Hz.



4. Upravljacki elementi
Slika A:

Nosece stope

Sigumnosni zatvarat

Taster za deblokiranje pod uglom od 180°
Crvena kontrolna lampica , Power”

Zelena kontrolna lampica ,Ready”
Regulator stepena grejanja

Taster RELEASE (donja grejna ploca)
Sakuplia¢ masti

0 N S V1 AW N -

-

Izlaz za mast
10 Grejne ploce
11 Taster RELEASE (gornja grejna ploca)
12 Strugac za Giscenje
5. Raspakivanie i prikljucivanje
/\ UPOZORENJE
> Ambalazni materijali ne smeju da se koriste kao igracka.
Postoji opasnost od gusenja.
> PridrZavajte se napomena u vezi sa elekiricnim prikljuckom
aparata da bi se izbegle materijalne Stete.
5.1. Obim isporuke i pregled posle transporta
Kontakini gril
Sakupljo¢ masti
Strugac za ciscenje
Uputstvo za upotrebu

Napomena

y@oooo

Proverite da li je sadrZaj isporuke potpun i da i ima vidljivih
ostecenia.

> Obratite se servisnoj sluzbi u slucaju nepotpunog sadrZaja
isporuke ili o3tecenja izazvanih loSom ambalazom ili tran-
sporfom (pogledajte poglaviie 14. Garancija i garantni
list).

5.2. Raspakivanije
¢ lzvadite sve delove aparata i uputstvo za upotrebu iz kutije.

4 Uklonite sav ambalazni materijal, kao i folije i nalepnice
ako postoje.

. o
6. Rukovanie i rad

U ovom poglavlju se nalaze vazne napomene u vezi sa rukova-
njem i radom aparata.

6.1. Pre prve upotrebe
1) Ocistite sve delove pribora kao $to je opisano u poglavlju
8. Ciscenje i nega, da bi se uklonili mogudi ostaci od
proizvodnje.
2) Pailjivo procitajte uputstvo za upatrebu.
3) Postavite aparat u sklodu sa bezbednosnim napomenama.
4) Otkljuajte aparat, tako Sto Cete sigurnosni zatvarat (2)
pomeriti u poloZaj a
5) Otvorite aparat.
6) Obrisite grejne ploce (10) vlaznom krpom.
7) Tatvorite aparat.
8) Umetnite utika elektricnog kabla u propisno prikljugenu i
uzemljenu mreznu uticnicu, koja daje napon koji je naveden
u poglavlju 11. Tehnicki podaci. Pustite da se aparat
zagreje oko 5 minuta na maksimalnoj postavci temperatu-
re, tako $to efe regulator stepena grejanja (6) staviti u
polozaj MAX.
(® Napomena
> Prilikom prvog zagrevanja aparata, moZe da se pojavi
neznatan dim i neprijatan miris, zbog ostataka usled
proizvodnie. To je normalno i potpuno bezopasno. Pobrinite
se za dovoljno provetravanje. Otvorite, na primer, prozor.

9) lzvucite mrezni utikat iz mrezne uticnice kada se aparat
zagreje i ostavite aparat da se ohladi.

10) Obrisite aparat jos jednom vlaznom krpom.
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6.2. Regulator stepena grejanja

Temperaturu podeSavate pomocu regulatora stepena grejanja
(6) (pogledaite sliku C).
— Podrutie stepena grejanja I:
Podrutje zagrevanja/niska temperatura
— Podrutje stepena grejonja I
srednja temperatura (npr. pecenje povica)
— Podrutie stepena grejanja TIL:
visoka temperatura (npr. pecenje ribe)

(® Napomena

> Telena kontrolna lampica ,Ready” (5) svetli kada se regulator
stepena grejanja nalazi u polozaju MIN i u prednjem delu
podrutja, kada je stepen grejanja na L. Cim regulator stepena
grejanja stavite u Zeljeni poloZaj, zelena kontrolna lampica
,Ready” ¢e biti ugasena dok se ne postigne temperatura.

> Telena kontrolna lampica ,Ready” moZe poviemeno ponovo
da se ukljuti. To znadi da je temperatura niza od podesene
temperature i da se aparat ponovo zagreva!

> (rvena kontrolna lampica ,Power” (4) svetli, &im je aparat
povezan sa elektricnom mrezom.

6.3. Rukovanije

1) Zatvorite poklopac aparata na rucki.

2) Gurnite sakupljat masti (8) v aparat.

3) Ponovo umetnite mrezni utikaZ u mreznu uticnicu. Crvena
kontrolna lampica , Power”(4) svetli. Zelena kontrolna
lampica ,Ready” (5) ¢e zasvetliti kada se regulator stepe-
na grejanja nalazi u polozaju MIN.

4) Postavite Zeljeni stepen na regulatoru stepena grejanja.
Zelena kontrolna lampica ,Ready” se gasi. Zelena kontrolna
lampica ,Ready” ¢e ponovo zasvetleti, cim se postigne
podeeni stepen grejanja.
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(® Napomena
» Vi mozete da koristite ovaj rostilj na 3 razlicita natina:
—potpuno raskloplien, tako da obe grejne ploce (10)
mogu da se koriste kao stoni rostil;.
— s pokretnom gornjom grejnom plocom kao kontakini
rotil;, tako da se npr. meso ili riba pece s obe strane.
—sa fiksiranom gornjom grejnom plotom kao Panini rostilj,
tako da npr. bageti mogu da se zapeku.

6.4. Poloiaj , kontaktni rostilj"”

(® Napomena
> Da bi se postiglo higijensko peenie ribe, preporucujemo
koriscenje polozaja , kontakini rostil;"”.
1) Otvorite poklopac aparata i stavite namirnice koje treba
peci na donju grejnu plocu (10).
2) Iatvorite poklopac aparata na rucki.
3) S obzirom da je gornja grejna ploca smestena tako da
se moze pomerati, uvek je u paraleli sa donjom grejnom
plocom, ¢ak i kod debljih namimica za ro3filjanje. Na ovaj
nadin se ostvaruje optimalan rezultat rostiljanja.
4) Nakon izvesnog vremena proverite koliko su namimice
potamnele. U tu svrhu, otvorite poklopac aparata na rutki.

(® Napomena
> Potnite sa kratkim viemenima rostiljanja i povecavajte
vieme, dok ne ustanovite ispravno trajanje rosiljanja.
Radi Va3e orijentacije, obratite paznju i na poglavije
6.7. Tabela sa vremenima krékanja.
5) Skinite namimice sa rostilja kada budete zadovoljni sa
tamnom bojom namirnica.



@ PAINJA!
> Ne skidajte namirnice sa rostilja Siljatim ili oStrim predmeti-
ma. Oni mogu da o3tete povisinu grejnih ploca!
6) Okrenite regulator stepena grejanja (6) na MIN i izvucite
mrezni utika€ iz uticnice.

(@ PAINJA!
> Uvek izvucite mrezni utikat iz uticnice kada ne koristite

aparat. Nije dovolino da stavite regulator stepena grejanja
na MIN!

6.5. Poloiaj ,Panini rostilj”

1) Otvorite poklopac aparata i stavite namirnice koje treba
peci na donju grejnu plocu (10).

2) Tatvorite gornju grejnu plocui fiksirajte je na Zeljenoj visini,
tako 3to Cete sigurnosni zatvarac (2) pritisnuti prema
nazad (polozaj MIN, I, I, IV, V). Malo odignite grejnu plocu
prilikom pomeranja sigurnosnog zatvaraca. Sto vise sigur-
nosni zatvarat gurate prema nazad, to je razmak izmedu
grejnih ploca vedi.

3) Nakon izvesnog viemena proverite koliko su namirnice
potamnele. U tu svrhu, otvorite poklopac aparata na rucki.

(© Napomena
> Potnite sa kratkim viemenima rostiljanja i povecavajte
vieme, dok ne ustanovite ispravno trajanje rostiljanja.
Radi Va3e orijentacije, obratite paznju i na poglavlje
6.7. Tabela sa vremenima krékanja.
4) Skinite namimice sa ro3filja kada budete zadovoljni sa
tamnom bojom namimica.

@ PAINJA!
> Ne skidajte namirnice sa rotilja Siljatim ili oStrim predmeti-
ma. Oni mogu da o3tete poviSinu grejnih ploca!
5) Okrenite regulator stepena grejanja (6) na MIN i izvucite
mrezni utika€ iz uticnice.
(® PAINJA!
> Uvek izvucite mrezni utika¢ iz uticnice kada ne koristite

aparat. Nije dovolino da stavite regulator stepena grejanja
na MIN!

/4

6.6. Poloiaj ,stoni rostilj
1) Rasklopite obe nosece stope (1) (slika B).
2) Pritisnite taster za deblokiranje pod uglom od 180° (3)
(slika B) i otvorite poklopac toliko da obe grejne ploce
(10) mogu da se koriste kao stoni rosil.

3) Grejne ploce se sada nalaze jedna pored druge i mogu da
se koriste kao stoni rosfil; (slika B).

4) Stavite namimice koje treba peci na grejne ploe.
5) Okrenite namirnice povremeno i skinite ih sa grejnih ploca
kada su pecene.

@ PAINJA!
> Ne okrecite namirnice sa rosfilja i ne skidajte ih sa rosiljo
Siljatim ili o3trim predmetima. Oni mogu da oStete povisinu
grejnih ploca!
6) Okrenite regulator stepena grejanja (6) na MIN i izvucite
mrezni utika€ iz uticnice.
(@ PAINJA!
> Uvek izvucite mrezni utikat iz uticnice kada ne koristite

aparat. Nije dovolino da stavite regulator stepena grejanja
na MIN!
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6.7. Tabela sa vremenima krfkqniq Odredeno svojstvo namirnica, kao na primer velicina, deblj-
na ili kvalitet posebno utice na vieme krckanja. Osim toga,
vodite rauna o tome da u polozaju ,stoni rostilj“namirmice
za rosfiljanje morate da okrenete u meduvremenu, Gime se

Sledeca tabela sluZi za orijentaciju kroz primere za krckanje
razlicitih namimica. Prilagodite podatke receptu i Vosem

licnom ukusu.
produzava vieme krckanja.
NAMIRNICA Kzllv!l:llv)l:/ NIP\?(;) AE SGARVE?;':Ii A POLOZA) = VREME KRCKANJA
Plieskavice od mlevenog mesa 900 g 111} Kontaktni rostili 10-15 min.
Trbusna slanina 3x250 ¢ MAKS. Kontaktni rostili 10 min.
Odresci od svinjskog vrata 3 komada MAKS. Stoni rostilj 2x13-16 min.
Fileti lososa 4x125¢ 111 Kontakini rostil; 8-10 min.
Odresci od tunjevine 4x125¢ 111 Kontaktni rostil; 6-8 min.
Grilovano povrce sa uljem 1-2 Patlidzan na kriski I Stoni rosfili 2 x 3-6 min.
Sendvii sa sirom 4 komada MAKS. Kontakini rostil; 3-4 min.
Prepeteni bageti sa sirom 2 komada 111 Panini rostil] 4-8 min.
7. Saveti i trikovi W Osim mesa, moZete da rostiljate i ribu. Za pripremu ribe

Vam preporucujemo polozaj , kontaktni rostilj”. Rostiljanjem
sa zatvorenim poklopcem rosfilja, namirnice za rostiljanje se
zagrevaju s obe strane.

M Meso mozete prethodno da marinirate da bi bilo mekse i da
bi se rosfiljanje ubrzalo. Koo podloga za marinadu pogodni
su na primer kisela paviaka, crveno vino, sirce, mlacenica
ili svezi sok od papaje ili ananasa. Dodaite bile i zacine,
prema ukusu. Ne dodavajte so, jer ona izvlati vodu iz mesa
i tako meso postaje tvrdo. Stavite meso u marinadu, tako
da bude potpuno prekriveno i zatvorite posudu. Najbolje je

da ga ostavite preko noci da povuze mariniranu tenost. W Ako niste sigumi da i je namirmica ve¢ i iznutra pecena,
koristite komercijalni termometar za meso.

B Grejne ploce (10) imaju neprianjajucu previaku, tako da
dodavanje masnoce nije potrebno. Ako ipak Zelite da doda-
te masnocu, vodite ra¢una da mast/ulje bude pogodno za
pecenje, npr. ulje repice.
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8. Ciscenje i nega
Z\ opASNOST!
> Pre Giscenja izvucite utikat i sacekajte dok se aparat potpu-
no ohladi. Opasnost od povreda!

> Ne distite aparat nikada pod tekucom vodom i nikada ga ne
potapajte u vodu. Aparat moze nepopravijivo da se o3teti!

(@ PAINJA!

> Obezbedite da tecnost ne ude u aparat prilikom Giscenjo, da
i se izbeglo nepopravljivo o3tecenje aparata.

> Kada istite povi3ine, ne koristite agresivna abrazivna ili
hemijska sredstva za GiScenje niti Siljate predmete ili pred-
mete koji grebu.

B Kada se grejne ploce (10) ohlade, povucite strugat za
@iscenje (12) preko grejnih ploca, tako da sakupite masno-
(ui ostatke, pa ih gumite u sakuplja¢ masti (8).

W Obrisite grejne ploce vlaznom krpom. Ne koristite agresivna
sredstva, grube sundere ili Siljate predmete za Giscenje, da
se neprianjajuca previaka ne bi ostefila.

Kod tvrdokornijih zaprljanja ili zapegenih ostataka, skinite

grejne ploce:

—Otvorite aparat.

— Pritisnite taster RELEASE (7) i istoviemeno podignite
donju grejnu plocu.

— Drzite gomju grejnu plocu da ne padne i prifisnite taster
RELEASE (11). Gornja grejna ploca se oslobada od
aparata,

W (distite uklonjene grejne ploce u toploj vodi sa malo
sredstva za pranje posuda. Kod joko zapecenih ostataka,
ostavite grejne ploce u vodi za ispiranje da bi ostaci omek-
Sali. Nakon GiScenja isperite grejne ploce Cistom vodom da
bi se uklonili ostaci od sredstva za pranje posuda. Sve dobro
osusite. Grejne ploce moraju da budu suve, pre nego 3to ih
ponovo ugradite u aparat!

(® Napomena

La nezno Giscenje grejnih ploca preporucujemo rucno
@ iscenie, kao $to je opisano. Medutim, grejne ploce
moZete da distite i v masini za pranje posuda. Donje
strane grejnih ploca mogu da puste boju nakon Giscenja u magini
za pranje posuda. Medutim, to ne utice na uredaj ili na funkciju.

B Da biste ponovo ugradili grejne ploce, stavite grejne ploce
na osnovu, tako da se oba proreza pored izlaza za mast
(9) zakace za kuku na osnovi. Zatim pritisnite prednji deo
grejne ploce, tako da tujno usedne.

W Postupite sa drugom grejnom plocom na isti nadin.

W Obrisite spoljne povrsine aparata vlaznom krpom, na koju
ste naneli malo sredstva za pranje posuda. Zatim obrisite
ostatke sredstva za pranje posuda krpom koja je navlazena
samo vodom.

Vodite ratuna da svi delovi budu potpuno suvi pre ponovne
upotrebe aparata.

W ObriSite strugac za Gicenje viaznom krpom. Kod tvrdokor-
nijih zaprljanja stavite blagi deferdZent za pranje posuda
na krpu.

W Operite ispraznjen sakuplia¢ masti u toploj vodi i sredstvu
za pranje posuda. Uklonite ostatke sredstva za pranje
posuda Gistom vodom i osusite sakuplja¢ masti.

(® Napomena
= laneno ciscenje sakupljaca masti i strugaca za
Zg (iScenje preporutujemo runo ispiranje, kao $to je
(9). A . ol 109 S0
opisano. Medutim, ove delove moZete da Cistite i u
masini za pranje posuda.

9. Cuvanje

Cuvaite otiscen aparat na suvom mestu.

Takljucajte aparat, tako Sto Cete sigurnosni zatvarag (2) pomeriti
u polozaj @
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10. Recepti
(® Napomena

> Postavke temperature i viemena koja su navedena u recep-

tima mogu da variraju u zavisnosti od svojstva sastojaka!
10.1. Poloiaj , kontaktni rostilj”
Meksicki burger

900 g juneceg mlevenog mesa

6 supenih kasika sosa za rostilj

6 supenih kasika sitno iseckanog crnog luka
3 supene kasike sveze ili gotove salse

1/2 kasicice cilijo u prahu

4 velike kifle za hamburger

* & & & o o

1) Pomesajte mleveno meso, luk, salsu, Gili v prahu i sos za
rodtil; u velikoj ciniji.

2) Oblikujte smesu od mlevenog mesa, tako da dobijete cetiri
iednako velike hamburger-plieskavice debljine skoro 2 cm.

3) Iagrejte aparat (podrucje stepena grejanja TXT/Max).

4) Pecite hamburgere 8 -10 min. na zagrejanom aparatu u
kontaktnom poloZaju. Nakon toga servirajte hamburgere u
kiflama za hambuger zajedno sa sastojcima i zacinima po
Vasoj Zelji.

Ramstek sa sosom od mladog luka i zacinskog

500 g posnog ramsteka (po 125 g)
120 g margarina
1 kasicica vorcester sosa

¢

¢

¢

4 1 sitno iseckani ¢en belog luka

4 4 supenih kasika sitno iseckanog persuna
¢

4 komada sitno iseckanog mladog luka

1) PomeSajte margarin i vorcester sos u maloj iniji, dodajte
beli luk, persun i mladi luk, pa sve promegajte.

2) Tagrejte aparat (stepen grejanja Max).

3) Pecite stek 3 min. na stepenu grejanjo Max.

4) NamaZite stek sosom od mladog luka i zatinskog bilja, pa
ga pecite jo3 4 min. u pocetnom podrutju stepena grejanja
IL
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Tuna stek sa kolutovima od narandze
(za 4 osobe)

4 4 sveia tuna steka (po 170 g)

1 narandza

1 supena kasika sitno iseckanog persuna
So

Biber

1) Oljustite narandzu i isecite je na kolutove debljine oko
5mm.

> & & o

2) Iagrejte aparat (podrucje stepena grejanjo TXT).
3) Stavite komade tuna steka na zagrejani rostilj, pospite ih
persunom i zainite solju i biberom.

4) Stavite kolutove od narandze na komade tuna steka i pecite
sve zajedno oko 6 - 8 min.

5) Uklonite ispecene kolutove narandze pre serviranja.
10.2. Poloiaj ,Panini rostilj"”

Panini sa spanacem i sirom
250 g spanaca u listu

1 ani luk

1 ¢en belog luka

1 supena kasika ulja

2 kasicice soka od limuna

1 prstohvat soli (i bibera)

4 krigke tost hleba/belog hleba
40 g maslaca sa zacinskim biljem
75 g mocarele

® S S 6 ¢ > O > oo

20 g pinjola



1) Preberite spanac i operite ga.

2) Oljustite luk i ¢en belog luka, sitno ih iseckaite, pa dinstajte
u vrucem ulju, dok ne bude prozimo. Dodajte spanac.
Lacinite sokom od limuna, solju i biberom.

3) NamaZite tost sa maslacem sa zacinskim biljem.

4) Isecite mocarelu na kolutove.

5) Rasporedite mocarelu i oceden spanac na 2 kriske tosta i
pospite ih pinjolom.

6) Prekrijte panini sa drugom kriskom tosta.

7) Paliivo stavite panini na Panini rostilj, koji je zagrejan v
podrugju stepena grejanja TTI/Max.

8) Podesite Zeljeno rastojanje gornje grejne ploce pomocu
siqurmosnog zatvaraca i zatvorite poklopac.

9) Sacekajte dok peceni panini dobije zlatno-smedu boju.
Latim ga skinite sa Panini rostilja.

Panini sa pilecim prsima

@ S & ¢ 6 O O > o oo

400 g fileta od pilecih prsa
20 g maslaca

So, biber, paprika u prahu
120 slanine, u frakama

6 kriski belog hleba/tosta
3 supene kasike preliva za salatu (jogurt)
30 g ajsherg salate

2 paradajza

1 avokado

1 kasicica soka od limuna
50 g sveZeg krastavea

1) Kratko isperite pilece filete pod tekucom vodom i osusite ih
tapkanjem pomocu ubrusa. Kratko ih pecite na zagrejanom
aparatu u kontaktnom poloZaju na stepenu grejanja MAX.

2) Viatite aparat na pocetak podrucja stepena grejanja TIX
i pecite pilece filete oko 10 minuta, dok ne budu ispeteni.
Tacinite ispecene pilece filete solju, biberom i paprikom, pa
ih stavite na stranu.

3) Isprite trake slanine u tiganju, tako da budu hrskave.

4) Rasporedite preliv od jogurta na 3 kriske tosta/belog hleba,
stavite ajsberg salatu, isecite paradajz na kolutove, zainite
i stavite ga na ajsherg salatu.

5) RazreZite pilece filete uzduzno i stavite ih na paradajz.

6) Stavite trake slanine na pilece filete.

7) Razrezite avokado uzduzno po celom obodu i odvojite ga
od kostice pokretom okreta. Svucite koru i isecite avokado
na kolutove. Pokapaite sok od limuna na avokado, da ne bi
potamneo. Stavite kolutove na panini.

8) Isecite sveZi krastavac na kolutove i stavite kolutove na
avokado.

9) Prekiijte panini sa drugom kriskom tosta.

10) Stavite panini pazljivo na grejnu plocu.

11) Podesite Zeljeno rastojanje gornje grejne ploce pomocu
sigurmosnog zatvaraca i zatvorite poklopac.

12) Sacekajte dok peceni panini dobije zlatno-smedu boju i
onda ga paZliivo skinite sa Panini rostilja.
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Baget sa senfom
1 baget

1 ¢en belog luka
50 g kiselih krastavaca
40 g pekorino sira
1 supena kasika ljutog senfa
2 supene kasike slatkog senfa
50 g maslaca
2 supene kasike vlasca v sitnim kolutovima
So, biber
1) Zarezite baget popreko na razmacima od 2 - 3 centimetara,
ali ga nemoite rased.

2) Oljusite beli luk i zgnjecite g, isecite kisele krastavce na
veoma sitne kocke i izrenadaite pekorino sir.

@ & & & O O o o o

3) Pomesajte ljuti i slatki senf sa mekim maslacem, belim
lukom, krastavcima, pekorino sirom i viacem, pa zacinite
solju i hiberom.

4) Napunite proreze u bagetu smeSom od senfa i maslaca i
umotajte baget u alufoliju.

5) Stavite baget na zagrejanju grejnu plocu u porutuju stepe-
na grejanjo TXT/Max.

6) Podesite Zeljeno rastojanje gorje grejne ploce pomocu
sigurnosnog zatvaraca i zatvorite poklopac.

7) Baget bi trebalo da bude zlatno-smede boje.

10.3. Poloiaj ,,stoni rostilj”

Pileca/cureca prsa
4 200 g pilecih/curedih prsa
¢ malo bra3na
1) Zagrejte aparat u opsegu stepena grejonja TTLL
2) lIsecite 200 g pilecih/curecih prsa u filete i malo ih pospite
brasnom.

3) Pecite ih oko 4 minuta sa jedne strane, zatim ih okrenite,
malo posloite, pa ih pecite oko 4 minuta sa druge strane.
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Grilovano povrée

2 paprike

1 tikvica

1 patlidzan

Maslinovo ulie

So

Biber

Provansalsko zatinsko bilje (meSavina zatina)

* ¢ & 6 o o o

1) Temelino operite povrce. Prepolovite paprike, izvadite
semenke i isecite paprike na trake. Prepolovite patlidzan i
tikvicu uzduzno i onda isecite na komade velicine oko
0,5 cm.

2) Namagite povre maslinovim uljem.

3) Iagrejte aparat (podrucie stepena grejanja 1)

4) Stavite povrée na zagrejanu grejnu plocu i pecite ga sa obe
strane oko 8 -10 min, dok ne dobije svetlosmedu boju.

5) Zaginite povrée solju, biberom i prema ukusu provansalskim
zatinskim biliem.

Kozice sa kokosom i karijem
100 g paste crvenog karija

50 ml kokosovog mleka

400 g kozica (alternativno krabe ili Skampi)
200 g slatkih mahuna

2 paprike

2 glavice cog luka

2 ¢ena belog luka

So i biber

Alu-folija

® S & ¢ 6 6 O o o



1) Pomesajte pastu karija sa kokosovim mlekom.

2) Operite kozice, slatke mahune i papriku.

3) Oljustite luk i cenove belog luka.

4) Isecite luk, ¢enove belog luka i papriku na male komade.

5) Ravnomerno rasporedite kozice i povre na 4 komada
alufolije. Alufolija mora da bude dovoljno velika, tako da
se sastojci mogu umotati u nju kao paketic. Pokapaite sos
od karija i kokosa preko kozica i povrca i zacnite sve solju
i biberom.

6) Dobro zatvorite paketice, tako da tecnost ne moze da izade.

7) Tugrejte aparat na kraju podruca stepena grejanja 1L

8) Stavite napunjene paketice na zagrejane grejne ploce i
pecite sve sa obe strane oko 15 minuta.

Grilovani klipovi kukuruza

4 2Klipa kukuruza Secerca
4100 g maslaca s zaginskim biliem
4 Sosa belim lukom
¢ So
4 Biber
4 Aluolijo
1) Namaiite jedan komad alu-folije maslacem sa zacinskim
biljem.
2) Posolite klipove kukuruza i umotajte ih u alu-foliju.
3) Tagrejte aparat na kraju podrucja stepena grejanja I
4) Stavite paketice na grejne ploce.
5) Okrenite ih nakon 15 minuta i pecite kipove kukuruza jo3

15 minuta.
6) Zacinite klipove kukuruza solju s belim lukom i biberom.

11. Tehnicki podaci

Elektricni napon 220-240V ~, 50/60 Hz

Ulazna snaga 2000W

Ulazna snaga u iskljutenom

. <05W
stanju

12. Odlaganje

Prateci simbol precrtane kante za otpad na
tockovima zna@i da ovaj da ovaj aparat na kraju
svog veka koriscenja ne smete da odloZite u
uobicajeni kucni otpad, ve¢ morate da ga predate
na posebno uredenim sabirmim mestima, skladistima za reciklozu
ili preduzecu za upravljanje otpadom.
Ukoliko Va3 istrosen aparat sadrZi podatke o licnosti, licno ste
odgovorni za njihovo brisanje pre nego 3to vratite aparat.
AmbalaZa se sastoji od ekoloskih materijala koje moZete da
odlozite putem lokalnih mesta za reciklozu.
Odlozite ambalazu na ekoloski prihvatljiv nain.

13. Servis
Kako izjaviti reklamaciju?
Molimo Vas:

—da pozovete korisnicki servis: 021 3000 151

— posaliete e-mail na: kompemass@lidl.rs

— posetite najblizu Lidl prodavnicu.
Da bismo osigurali najbru asistenciju, molimo da satuvate
fiskalni racun i date ga na vid prilikom izjovljivanja reklomacie.
Lidl i proizvodat nisu u mogucnosti da garantuju obezbedivanje
servisiranja i dostupnost rezervnih delova nakon isteka garantog
perioda/ perioda saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrosace moZete proveriti dostupnost
rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala na razumevanju.

14. GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani kupdi,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i obavezama koje
proisticu iz Zakona o zastiti potrosaca, a u pogledu ostvarivanja
prava iz garancije.

Ova garandija ni na koji natin ne utice, niti iskljucuje prava koja
kupac ima v sklodu sa vazecim Zakonom o zastiti potroSaca po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za nesaobraznost robe
ugovoru koja traje 2 godine od dana kada je roba predata kupcu.

Srpski 89



Davalac garancije ovom izjavom preuzima obavezu da kupcima
svojih aparata, a pod uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:
— besplatno otklanjanje kvarova u garantnom roku, kaji bi
nastali kod uobicajene upotrebe ili zbog greSaka u proizvod-
nji i materijaly, il
— zamenu aparata kada opravka shodno odredbi prethodne
tacke nije moguca, ili
— povrat novea kada ni zamena aparata shodno odredbi
prethodne tacke nije moguca.
Ukupan rok garandije je 3 godine.
Garantni rok pocinje da vaZi od datuma kupovine proizvoda,
odnosno od prijema istog od strane kupca, a 3to se dokazuje
fiskalnim racunom.
Garancija vazi na teritoriji Republike Stbije.
Kupac moZe da izjavi reklamaciju usmeno u nekom od prodajnih
objekata Lidl Srbija KD, odnosno telefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl Stbija KD, uz
dostavu ratuna na wid.
U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se koristi u skladu sa
njegovom namenom i Uputstvom za upotrebu.
Na osnovani zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom roku i u
skladu sa uslovima iz ove Izjave, prodavac ce izvsiti otklanjanje
kvarova i nedostataka na proizvodu ili druge radnje u skladu sa
ovom |zjavom, a u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obracanja prodaveu za tehnicku pomod, potrebno je proveriti
ispravnost instalaciie i ostalih potrebnih uslova naznatenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripadajuce delove uredaja
koje je preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garandija vazi pocev od dana kada je proizvod predat kupcu, a
koja se utvrduje na osnovu fiskalnog rauna. U garantnom peri-
odu dovalac garancije, odnosno prodavac je u obavezi da otkloni
tehnicke kvarove koji bi nastali kod uobicajene upotrebe ili zhog
greSaka u proizvodnji i materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguca, davalac garancije, odnosno
prodavac je ovla3cen i duzan da sprovede druge radnje u skladu
sa ovom Izjavom.
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Garancija ne vaii u sledecim sluajevima:

1. Ukoliko prodaveu uz uredaj nije prilozen fiskalni racun li
drugi dokaz o kupovini koji sadrZi datum prodaie.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma, strujnim ude-
rom i sli¢nim delovanjem spoljne sile na sam uredaj (pozar,
poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i otecenja na uredaju posledica
delovanja spolinih uticaja, kao $to su: velika vlaga, previsoka
i suvise niska temperatura (pucanje cevi usled smrzavanja,
ostecenja gumenih delova, rdanie, itd.)

4. Ukoliko uredaj nije koriscen v skladu sa Uputstvom za
upotrebu.

5. Ukoliko je uredaj poku3alo da popravi trece neovlaséeno lice.

6. Ukoliko uredaj nije korid¢en v skladu sa namenom.

7. Ukoliko je Giscenje i odrZavanie uredaja uradeno protivno
Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je uredaj koricen u profesionalne svrhe.

Naziv proizvoda: | Kontaktni gril
Model: SKGE 2000 D3
IAN /Serijski broj: | 519926_2510

KOMPERNASS HANDELS GMBH,

Proizvodat: BURGSTRASSE 21, 44867 BOCHUM,
NEMACKA, www.kompernass.com
[COM COMMUNICATIONS doo
Ovlosceni Novosadski put 68, 21203 Veternik,
serviser: tel. 021 3000 151, mob. 060 4800 473,

e-mail: kompemass@lidL.rs

Datum predaje

- datum sa fiskalnog racuna
robe potrosacu:

Lidl Srbija KD, Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova, Republika Stbija,
tel. 0800-300-180, e-mail: kontaki@lidl.rs

Uvozi i stavlja
U promet:
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1. HameHcka ynotpeba

(Boj aNapar e HAMEHET HCKNYYHBO 30 NeYetse XPAHA HA CKAPa

80 30780peH npoctop. Cexoja Apyra K noHaTaMOwWHa ynotpe6a
Ke Ce (MeTa f1eKa He & BO COTACHOCT (o HameHara. Anapator He

© HOMEHET 30 YNoTpeba Bo KOMEpUHaNHK HITM BO HHBYCTPHCKH
obnacru.

Wcknyuenn ce nobapyBawa 0 CTe BUGOBK KOKO Pe3yATar Ha
OLUTETYBAE 3PAAH HENPABHAHA YNOTPeba, HENPUBUIHH NONPABKH,
HeOBNACTEH NpoMeHy Wi ynotpeba Ha HeofobpeHn pesepam
[16N108K. PUUKOT T0 CHOCU HCKITYYHBO KOPHCHHKOT.

2. NMpenynpenysatba u cumbonu wro ce

Kopucrar
(nenHuBe npenynpemyBamwa W CUMOONK Ce KOPUCTAT BO 0B yNaTC-
T80, HO NOKYBAKETO H HO aNapator (aKO e NPUMEHHB0):

A

OMACHOCT! MMpenynpenysate co 080j cumbon
 co currantmor 36op ,OMACHOCT” o3nauysa
HEnoCpeHa ONacHa CHTYauMja Koja, ROKONKY He
ce u36erHe, Ke OBENE A0 CMPT WK [0 CEPHO3HH
nospe.

NPEQYNPEQYBAHE! Mpenynpeny-

BAKE CO 0BOj CHMOON H €O CHHanHKoT 360p
LMPENYNPEMYBAHE 03Hauysa noteHuujanto onac-
Ha cuTyauuja Koja, HOKONKY He ce u3berte, moxe
10 0Befe [0 CMPT UMM 10 CEPHO3HH NOBPE.IK.

MPETMA3JTUBO! Mpenynpenysatse o 08oj
cumbon w co curnantmor 360p , MPETMA3NNUBO”
03HQUYBO NOTEHLM|ONHO ONACHA CUTYAWMK|a KOja,
LOKOMKY He ce u30erHe, MoXe A foBene Ao
NONIECHH WIIM 10 YMEPEHH NIOBPEK.

BHUMAHME! MMpenynpenysatee co 080j cmbon
i co curvantmor 360p , BHUMAHUE” o3auysa
MOXHQ CATYaUHja Kojd, OKONKY He ce i3berte,
MOXe 0 f0Befe [0 MATEPUjaNHG wWera.

HanomeHa: Hanomerara o3xauysa gononkuten-
HI UHAOPMALMH LUTO TO OMECHYBAAT KOPHCTEHETO
Ha anaparor.

© @ b P
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Hawsmennuta crpyja,/Hanow

MornenHere rm ynarcreara 3a ynotpe6al
Mpen [ 1o KOpHCTHTE NPOH3BOKOT, 3an03HajTe

(e o cure ynarcraa 3a pabora u GesbenHocr.
Tpenajte i cuTe GOKYMEHTH NpH NPEAUBAHE H
MPOU3BOMOT HA TPETH ANLG.

Cure nenosu of OBOI anapar Kou f0afaar Bo Kok-
TAKT CO XPAHQ Ce COOQBETHM 30 XPaHa.

(00[IBETHO 30 UKCTEIHE BO MOLIKHA 30 MHEHE
(afoBH.

Bhumagaire! Tonna nogpuwnHa!

O8oj npou3sog r ucnonHyBa Bapatara Ha
BUXEUKATE EBONCKH U HALUMOHCNHH JUPEKTUBH.

He dpnajre enextpuyrm anaparu
B0 omalen omnag!

OrcTpatiere ro NOKYBAETO Ha eKONOUKK
NPAGATIHE HAUMH.

MakyBarbe HANPABEHO O PEUMKTHPAUKH MC-
Tepujanu. 0OpHeTe BHUMAHHE HO 03HOKMTE Ha
MQTEPHjanuTe 30 NOKYBAKE NPH OBOjYBAIE HA
omapor: O3xauenn ce co kparenku (a) u bpojku (6)
(0 CNIeAH0BO 3Hauewe: 1 -7: Mnactuka, 20 - 22:
Xaprja u kapton, 80 - 98: Komnozuru.

Osaa 03HaKa noTBpAYBA [EKA NPOKBOMOT € BO
COracHocT co bapatara 3a besbenHocr Ha npousso-
[0T wro ce npumerysaat Bo Peny6nuka Cpbuja.



3. 56360]1H0(H(l HAanomeHa

lpoBepete ro anapator 30 HABOPELIKH,
BUIMUBM OWTETYBAKA Npef ynotpe6a. He
yNpaBYBA]TE CO OWTETEH WAK CO NAJHAT
anapar.

Ao kabenor 3a cTpyja Ha anapatoT e owTeTeH,
MOPQ [0 0 30MEHU NPOU3BOMUTENOT UM He-
FOBHOT CEPBUCEP UMM CUYHO KBAMUGHMKYBAHO
TIMLE 30 10 Ce U30ETHAT ONACHOCTH.

0Boj anapar moxe [0 o KOPUCTAT gL Ha
BO3PACT 01 8 rOMMKM 1 IMLO CO HOMANEHH
(DM3MUKH, CEH30PHH UIM MEHTANHK CNOCOBHOCTH
WM HELOCTATOK HO UCKYCTBO M/MITH 3HOGHE
TI0KONKY e MOf HA30p UM MUMAQT YNaTCTBA
30 6e30enen Houns Ha ynotpeba Ha anaparor
W TM pasbupaar onackocture.

Ha newara He um e M03BONEHO A0 CH HTpaat
(0 anaparor.

UucreteTo 1 onpXyBareTo Ha anaparor

He MOXCT 10 v BPUIAT [1ela, 0CBEH KO (e
noctapyu ofi 8 romuHu U ce Nof Hax3op.
[eyara wa sospact nop 8 ropuku Tpeba fa ce
uyBOAT NOJANEKY 0f Anaparot u of kabenor
30 CTpyja.

Monpasky Ha anaparot Tpeba a Bpuwar
CMO OBNACTEHM CNELMaNU3UPARM KOMNTHHK
Wni KOPHCHMUKG nopaplika. Henpasuntute
MoNPABKA MOXAT 10 NPEU3BUKAQT ONACHOCTH
30 Kopucukor. [lokpaj Toa, rapaxuyujara ce
MOHMWITYBA.

MonpasKa Ha aNAPATOT 30 BPEME HA APAHTHY-
0T NepHOf MOXe 10 BPIM COMO KOPHCHHUKATA
NOAAPIIKQ 0BAACTEHA 0f] NPOU3BOMHATENOT, BO
CMPOTMBHO, BO CYuaj Ha WTETA, FApaHyMjara
HE BOXM.

HewucnpasHute KOMNOHEHTH MOXe A (e 3ame-
HYBOAT CAMO CO OPUTHHANHMU Pe3ePBHH [ENOBH.
Camo o 0BHe [16N0BH € 30rapAHTHPAHO JIEKa
ce ucnonwetu OesdenHockute bapara.
3awTkTete ro kabenor 3a Cpyja of KOKTAKT
co Tonnu anapatu. Hukorau He Kopucrete ro
anaparor 8o 6NU3MHA HA OTBOPEH NAAMEH,
NNI0Y0 30 TPELte WK 3arPeaHa pepHa.
Octagere ro anaparor [a ce U3NA[M N0 ynor-
peba, npen na ro ucuncrure! Onacvocr on
U3ropenuim!

Ako e MOXHO, NOCTABETE [0 ANApaTOT BO
Onu3uea Ha wrekep. YBepere ce neka moxeTe
110 T0 UCKAYUHTE MPUKAYYOKOT 30 HANOjyBatE
0p30 B Cnyuaj Ha onackocT i feka kabenor
30 CTPyja He NPETCTaBYBA ONACHOCT Of] COMHY-
BIbe.

YBeperte ce ieka anaparot e noctasex besbe-
IHO.
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/\ ONMACHOCT! CTPYEH Y[1AP!

MoBp3eTe ro anaparor co NPOMUCHO MHCTC-
NMPOH W 303emieH wrekep. Hanowort Ha
eNneKTPUUHA eHEpPTHja MOPA 10 0XFOBAPA Ha
MHGOPMaLMUTE Ha TABAMUKATA Ha anaparor.
Kabenot 3a cipyja wnu anaparort wro e
paboTi NpaBunHoO UNK e owTeTeH Tpeba fa ce
MonpasM BEHAL UMK [0 C6 30MEHH Off CTPOH
HQ KOPHCHMUKATA MOIPLIKA.

He craBaje ro anaparoT Ha [OXA M HUKOTaL
He KOPUCTETE T0 BO BMAXHA WIH MOKPO
OKOIUHA.

Yepete ce eka kabenot 3a HanojyBate
HUKOTGLI He e BMOXEH 30 Bpeme Ha paborara.
Hukorauw He Hatonysajre ro anaparor co Bona
un co apyr Teuroctu! Moctou onacocr no
XBOTOT 30OM CTPYEH YAap GKO HaBNe3ar
TEUHOCTH BO [IENIOBHUTE LUTO CE NIOf| HOMOH 30
Bpeme Ha paborara.

Cexorau ucknyuysajte o kabenor 3a Hanojy-
BUKE CO U3BNIEKYBOHE HA MPUKNYYOKOT. He
BNIeueTe 10 KAbenoT i HUKOraw He Jonupajre
ro Kabenor 3a HanojyBamwe Co BNAXHU pale,
BuejKv Toa MoXe 1 e NPEU3BUKA KPaTOK
CMoj WK CTpyeH yaap.

Hukoraw He craBajte ro anaparot unu Apyr
meben Bp3 kabenor 3a cpyja 3a fa He ce
MPUKTIEWTH.
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m  He cmeere fa ro oTBopaTe KyKUWTETO Ha ang-
paToT, [0 r0 NONPABATE WM 0 10 MOMUAH-
Wmpare anaparor. AKO o 0TBOPHTE KyKUIITETO
WM BPLMTE HEOBNIOCTEHW MOTHAUKALMH,
MOCTON PU3MK TIO XMBOTOT 30PAMK CTPYEH YAap
W e TIOHUIITYBO FapaHLMjaTa.

W 30wTete ro NaparoT O KAk W NPCKarwe
BOA. 30700, He CTABA]TE NPEAMETH UCMONHETH
€0 TeUHOCT (HQ Np. BA3HK) BP3 WK 4O ANAPQ-
To.

m (0 CeKoj npexuH # N0 3BpLIYBAKETO HA YNOT-
pedara u npef ceKoe UHCTeHE, U3BNEUETE 0
MPUKITYYOKOT 30 CTPYja Off WTEKEPOT.

/\ NPEQYNPEQYBAHE!
ONACHOCT Of1 NOBPEQA!

& Brumatwe! Tonna nospumnal

m [loBpuwKHaTa HO anapaToT MoXe Aa ce 3arpee
30 Bpeme Ha pabotara. [lonupaire ro anaparor
CaMO 30 PauKara.

(1) BHUMAHME!
MATEPUJATTHU LLTETK!

m  He Kopuctete HagBopeLeH Tajmep Ui noce-
Oet CHCTeM 30 ONGUMHCKO YNPABYBAKE 30 [0
yNpaBysaTe Co ANaparor.

m  Huxoraw He octasajre ro anaparor be3 Han3op
30 Bpeme Ha paborara.

m YBepere ce fieka anaparor, Kabenot unu npu-
KITYYOKOT 30 CTPYja He [0aFaaT BO KOHTAKT CO
U3BOPH HQ TOMIMHA, KAKO WTO Ce TPeanki uim
0TBOPEH NNAMEH.



m  He KopucteTe jarnen unu CMYHK TOPUBA 30
DaKYBAkeE C0 anapatot!

m 3aururere jo 06norara NpoTHB nenete Ha Xpa-

HOTA €O T0Q WTO HeMa [0 KOPHCTHTE METAMHH
(NQTKMH, KAKO WTO C& HOXEBH, BUTBYILIKH TH.
Ako 06niorara npoTuB nenetwe ce OWTETH, He
MPORONXYBAjTe 10 F0 KOPHCTUTE ANAPATOT.

m  Kopucrere ro anaparor ucknyunso co obe3be-
TIEHUTE OPUTMHAMHM JONATOLM.

(0 HanomeHna

m  He e noTpeOHa WHTepBEHIK|a O KOPHCHUKOT
30 npepnate Ha anapatot Ha pabora of
50 unw 60 Hz. Mpowussopor ce npucnocobysa u
30 50 n 30 60 Hz.

4. Koxtponen enement

Cnuka A:

1 MotnopHu Horapku

2 besbendocta bpasa

3 Konue 3a otknyuysare 180°

4 Lipseno ungukaropcko ceemo , Power”

5 3eneo WHAUKaTOPCKO cBeT0 ,Ready”

6 Kottpona Ha KuBoto Ha rpeete

7 Konue ,RELEASE” (gonta nnova 30 ckapa)
8  (on 30 cobupate Kanku

9 OnBon 30 macHoTHu

10 Mnouu 30 ckapa

11 Konue ,RELEASE” (ropa nnova 30 ckapa)
12 Cipyranka 30 umcrene

5. Pacnakysarbe 1 noBp3ysare

/\ NPEQYNPEQYBAHE!
> Marepujanure off NOKYBAKETO He CMAT 4 (& KOPUCTaT 30
urpatee. Mocron PUsHK of 30ylyBake.
> [lourTyBajre M ynaTcaata 3a enexTpUUHO NOBP3YBAKE HO
anaparor 30 4 W3Berxere OWTETYBAKE HA MOTOT.

5.1. Conp)xvHa Ha ucnopakata 1 NpoBepKa
npu TpaHcnopr

Kowtakrha ckapa

Cap 30 cobupatse Kanku

(pyranka 30 uncrete

Ynarcrea 3a ynorpeba

HanomeHa

y@....

YBepeTe (€ [1eKa ucnopakara € UenocHa v neka Hema Buanu-
BU OWTETYBAMA.

> Bo crlyuaj Ha HeuenocHa HCMOpaKa WK OWTETYBAtE 30paH
HEACTPUBHO NIOKYBAIE WTH TPAHCTOPT, KOKTAKTHDG[TE CO
LeXyPHATO MMwja 30 kopuchuuu (sugere ro Momasjero
13.1. Yenyra).

5.2. PacnakyBare

4 |l3Bapere ru cue fenoBi of ANAPTOT W YNOTCTBATA 30
ynorpe6a op kymujara.

4 Orcrpanere ro enwot matepujan of NAKYBAKETO H eBEHTYAN-
HUTe QONMM U cenotejn.

6. Pakysare u pabota

Osa nornasje HABA BOXHK MHOOPMALMH 30 TOO KAKO 10 PaKyBaTe
# 110 TO KOPHCTUTE anaparor.

6.1. Mpen npeara ynotpeba

1) Ucuncrere rw cure [ORATOUM KAKO WITO € ONMWAHO BO
Mormasjero 8. Yucrerbe m Hera 30 g i OTCIPAHUTE CHTE
MOXHK OCTATOLM OfI NPOU3BOACTBOTO.

2) Brumarento npounTajTe rw 0BMe ynarcrea 30 ynorpeda.

3) Mocrasere ro anaparoT B0 COMMACHOCT €O YNATCTBATA 30
6esbentoc.

4) Orknyuere ro anaparoT co nomectysatse Ha Oesbegrockara
6pasa (2) 8o nonox6a a
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5) Oropere ro anaparor.

)
6) Wsbpuwere rv nnounte 30 ckapa (10) co Bnaxua kpna.
7) 3arsopere ro anaparor.
8) Mpuknyere ro kabenor 30 HaNOjyBakse BO NPABHAHO NOBP-
30H 1 303eMjeH WTeKkep Koj ro Hanojysa HANOHOT HaBeMeH
8o Mornagjero 11. TexHuukmu noparoum. Ocrasete ro
anaparot fa e 3arpee NPUOMKHO 5 MUHYTH Ha MaKCHMan-
HATQ TeMnepaTypa co NoCTaBYBAE HA KOKTPONATA 30 HUBOTO

Ha rpeete (6) Ha , MAX".

(© Hanomena

> Kora anaparor ce 3rpesa 3a s naT, ocTarouuTe 0f
MPOU3BOAICTBO MOXAT A0 NPEAN3BAKAQT Yo W MpHc. OBa
& HopMaAHo H uenocto Besonacko. Obesbenere coomeeTHa
BEHTUNOLN0, HO MPHMEP, CO OTBOPAME NPO30peL

9) Orkako Ke ce 3arpee, HCKyYeTe o QNAPATOT OF WIEKEPOT
0CTaBETE T0 A0 C6 0nagH.
10) Ucuncrere ro anaparor nOBTOPHO €O BIAXHA KpNa.

6.2. Kontpona Ha HUBOTO Ha rpeetbe

Kopucrere ro perynatopor 30 usoro Ha rpeete (6) 30 aa jo
noctasue Temneparypara (supere (n. C).

— Oncer Ha HmBoT0 Ha rpeetse I:
Oncer Ha 30rpeBarse,/HHCKa Temneparypa

— Oncer ta tuoto Ha rpeetse I1:

(Pe/IHa Temnepatypa (Ha np. roTeere eneHuyk)
— Oncer ta Husoro Ha rpeewe TIT:

BUCOKA TeMneparypa (Ha np. npxete Meco)

(0 HanomeHa

> 3enenoro ukkaropeko caemno ,Ready” (5) caerw kora
KOHTPONTA HO HKBOTO H rpeetse e nocrasera Ha ,MIN“ u e
B0 NPEMIHIOT ONCer 03 ONCeroT Ha HuBoTo Ha rpeete 1.
OKako Ke ro NOCTABHTE HUBOTO HA FPEEtE HA COKOHATO
nonox6a, 3eneHoTo MHIHKaTOPCKO cBemno , Ready” ke ce
W3racHe OREK He Ce AOCTUTHE TeMnepaTypara.

> Bo mefyspeme, 3eNeHoT0 HHAMKATOPCKO caemno ,Ready”
MOXe Aa ce w3racke noeTopro. 0Ba 3HaM ieKa NOCTOBEHATA
TEMNepaTypa e Nofi NOCTOBEHATA W ANAPATOT NOBTOPHO Ce
3arpesa!

> Lipsenoro uraukaropcko ceemno ,Power” (4) caern wiom
anaparor Ke ce NOBP3e CO eNEKTPHUHATA MPEXQ.

96 MaxenoHcku

6.3. Paxysamwe

1) 3atBopere ro KANKOT Ha ANAPATOT KOPHCTE]KH ja paukara.

2) Nuzwere 1o canot 3a cobupatse kanku (8) so anaparor.

3) Bparere ro npuknydokor 3a cipyja Bo wrekepor. Lipsetoro
urguKaropeko ceemno ,Power” (4) caerw. 3enetoro uraw-
Karopcko caemo ,Ready” (5) caet kora kotponata a
HUBOTO Ha rpeetse e nocrasera Ha , MIN“.

4) Moctasere 1o N0CKYBAHOTO HUBO KOPHUCTE[KY T0 Perynaropor
30 HHBOTO HO TPEetse. 3ENeHOT0 HHIMKATOPCKO CBETIO
,Ready” ce ncxnyuysa. OTkako Ke ce gocTurHe nocrasexoTo
HUBO HO TPEEHE, 3eNeH0TO MHTMKaTOpCKO caetno ,Ready”
NOBTOPHO Ke CBETHE.

(D Hanomena
> Moxere [0 ja KOpHCTHTE 0BQ CKADA HO 3 P3NAYHK HOUMHM:

— LienocHo 0TBOPEHT, TOKA WTO ABETE NNOUK 30 cKapa
(10) moxar 1 ce KopHcTaT KaKo CKapa 30 Ha Maca.

— (0 TOpHATA N0YT 30 CKOA NOMBHXHA KAKO KOHTAKTHO
CKapa, TaKa WTo, Ha NpHMep, Mecoro n pubata ce
fleuar of} flBeTe CTpaM.

— (0 30KNYYeHa FOpHQ A0YT 30 CKAPO KAKO NAHMHM CKO-
pa, TOKa WTO, Ha NpAME, MOXe a c& npeneyat bareu.

6.4. Nonox6a , KouraxktHa ckapa”

(© Hanomena
> 30710 ce 00e36e0M XHIMEHCKO rOTBEHE HA pHOATA, Npenopa-

uyBaME [0 j0 KOPKCTHTE MOAOX6ATA , KOKTAKTHA cKapa”.

1) Otsopete o KANAKOT HA GRAPATOT # CTABETE |0 XPAHATA WTO
Ke ce neve Ha fonara nnoua 3a ckapa (10).

2) 3arBopere ro KANAKOT HO ANAPATOT KOPUCTE|KY ja pauKara.

3) bnaronapee Ha NOJBHKHATA TOPHA N1I0YA 30 CKApA, Ta
(EKOTaW OCTAHYBA NAPANENHO CO HOTHATA MA0YA 30 CKAPG,
1y w npu neuetse nofedena xpata. Osa obesdepysa
ONTUMANHH PE3YATATH OF NEYEHETO.

4) Mposepete AaM NEYEHATA XPAHA NOPYMEHHTIA 10 HeKoe
Bpeme. 30 4 10 HANPABHTE 0BG, OTBOPETE 0 KANAKOT HQ
anaparor Ka paukara.



(® Hanomena
> 3anouKeTe o KpaTKM BPEMUKA HQ NEYetse 1 3ronemyBajre
it ROAEKA He To HajreTe BUCTHHCKOTO BpemeTpaetse. 3a
opuettauwja, norneaterte ro  Mormagjero 6.7. Ta6ena
30 roTBeHE.
5) Kora ke 6ugere 305080nHu co 3aneuyBarero, i3sagere ja
XpaHaTC.

(D BHUMAHME!
> He KopHCTETe 30WKAEHH WITM OCTDH TIPEAMETH 30 BAEHE HA
xpanara. 0Ba MoXe [ TH OWTETH NOBPWHHHTE HA NAOUHTE
30 ckapa!
6) Caprete ro perynatopot 3a HusoTo Ha rpeetse (6) a , MIN
W UCKITyYeTe 10 KaOenoT 30 HanojyBate of WTeKepor.

(D BHUMAHME!

> (ekoraw ucknyuyBajTe ro KaBenoT 3a HanojyBake of WTeKe-
POT KOTQ He ro KopucTuTe anaparor. He e 0BOAHO camo Aa
{0 MOCTaBUTE KOHTPONATA HA HUBOTO Ha Tpeese Ha , MIN“!

6.5. Monox6a ,Mannum ckapa”

1) OtBopete ro KANGKOT Ha NAPATOT # CTABETE {0 XPAHATA WTO
Ke ce neye Ha moxara nnova 3a ckapa (10).

2) 3arBopere jo ropHATA NAOYA HA CKAPATA W QHKCHPa]TE ja
HO COKAHOTO BUCHHO CO NPUTHCKARe Ha Oe3bemHocHara
6pasa (2) warasag (nonox6a MIN, I, 1l IV, V). Kora ja
npcnocobysare besberociara Hpasa, manky nofurkere
ja ropata nnoya Ha ckapara. Konky noHasap e npuTHcHaTa
besbegHociara Opasa, Tonky e noronemo pactojannuero
nomefy NNIOYKTe Ha CKapara.

3) Mposepere nan neyeHaTa XpaHa NOPYMEHHNA 10 HeKoe
Bpeme. 30 4 10 HANPABHTE 0B, OTBOPETE 0 KANAKOT HO
anaparor Ka pauKkara.

(® Hanomena
> 3anouKeTe o KpaTKH BPEMUtsQ HQ NeYetse 1 3ronemysajre
T [OEKa He r0 HajeTe BUCTHHCKOTO BpemeTpaete. 3a
opuettauuja, norneptere ro u Mormasjero 6.7. Ta6ena
30 roTBeHE.
4) Kora ke Gunete 301080MHK CO 3aNeuyBaKETO, H3BANETE jO
XpaHara.

(D BHUMAHHE!
> He KopHcTeTe 3awAneHM WM OCTU NPEIMETH 30 BATEHE Ha
xparara. 0Ba MOXe A0 T4 OWTETH NOBPLIMKATE HA NAOUHTE
30 ckapa!
5) Caprere ro perynaropor 3a wusoTo Ha rpeetse (6) Ha , MIN
W MCKAyYeTe 10 KaBenor 30 HanojyBatse of wekepor.

(D BHUMAHME!
> (ekorauw ucknyuyBajre ro kabenot 30 HANOjyBate Off lTeKe-

POT KOTQ He ro KopHcTuTe anaparor. He e 0BOAHO camo fa
{0 NoCTaBHMTE KOHTPONQTA HA HUBOTO Ha rpeekse Ha , MIN®!

6.6. Monox6a , Ckapa 3a Ha maca™

1) Npexnonere v nsete notoptu Horapku (1) (cn. b).

2) Nputwcrete ro konuero 30 orknyuysate 180° (3) (cn. b)
W 0TBOpETE 0 KANAKOT Ha GNAPATOT TAKA WTo 0Bete nnouk
30 ckapa (10) na moxar aa ce KopuCTaT KaKo CKapa 3a
Ha Maca.

3) Nnouwte 30 ckapa cera ce NOCTABEHN eHA O APYTA H MOXT
110 & KopHCTaT Kako ckapa 3a Ha maca (cn. b).

4) Crasete jo XpaHaTa WTO K Ce Neve Ha NAOUMTE 30 CKapa.

5) Mospemeto npesprysajre jo Xpaata  u3Bagete ja on
MNoYMTE 30 CKapa Kora Ke bupe 3roTBeHa.

(D BHUMAHHME!
> He KOPUCTETE 3QLWUNEHH Unu oCTpU NpeameT 3a B[)TePne/

BAMEE HO XpaHATa 0 CKapara. 0Ba moxe [a r owreTh
NOBPWUHUTE HA NNIOYKTE 30 CK(]pO!

6) Caprere ro perynatopor 3a HusoTo Ha rpeetse (6) Ha , MIN
W HCKTTyYeTe o Ka6enor 30 HanojyBatse Of WTEKepor.
(D BHUMAHHE!
> (ekoraw ucknyuyBajTe ro KaBenoT 30 HANOjyBatE OF WTeKe-

POT KOTO He ro KopucTuTe anaparor. He e 0B0AHO camo fa
{0 NOCTABHTE KOHTPONTA HA HUBOTO Ha rpeeke Ha , MIN“!
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6.7. Ta6ena 3a roteerbe

CHGHHGBU Tabena N0BO HACOKYM NpeKy Npumepu 3a roteewe
PO3NUYKHK BUIOBK XpaHA. ﬂpucnocoﬁeTe 1 ynarcreara Ha
PeuenTor U Ha BALKOT HHAMBUNYANEH BKYC.

XPAHA MAPYUILA/TPAMOBH
Mneckasuun 900 g

(nanuwa 3x250 g

Whnunu on cauckw Bpar 3 napunwa

Ounem o nococ 4x125¢

(rexou ofj TyHa 4x125¢

MMeven 3eneuyk co macno
(ennuun co kawkasan

bareru NPENUEHN CO CUPEIE

7.

1 -2 mogpH NaTAMYaHH,
HCEYEHU HO NOPYHHA

4 napuna

2 napuna

Cosetn 1 TpuKoBM
30 710 10 HaNpaBUTE MECOTO MOMEKO M [0 ro 3ap3are
NeUeHET0, MOXETe 10 T0 MapHUpaTe ogHanpeq. Bo octosa,
080 BKIY4YBA NABAAKA, UPBEHO BUHO, OLET, MATEHAL U
(BeX COK 0fi nanaja wmu anaxac. flogajte 6unku u 30unku no
Bkyc. He monasajre con Gupejku conta ja u3snekysa sopara
011 MeCoTo  ro npasy 18pgo. (TABETE 10 MECOTO BO MApUHG-
1070 TAKA W10 40 61Ae LEN0CHO NOKPHEHO U 3ATBOPETE [0
caor. Hajnobpo e [a ro oCTaBUTE TOKA [0 OTCTOM NPEKY HOK.
Moxerte fja neuete He camo meco, Tyky # puba a ckapa.
lpenopauysame pubara aa ce roTeu Bo NoAOXHA , KOHTAKTHA
ckapa”. euetero Ha ckapa co 3aTBOPeH KANGK ja 3arpesa
XPOHATA 0f] 1BETE CTPAHH HCTOBPEMEHO.
Mnounte 10 ce HenennueK, Taka wro He e notpedHa fo-
NONHUTENHA MackoTHja. AKo C8 yuTe cakate [a KOpHCTHTE
Macno, NPoBepeTe MK MACNOTO & COOBETHO 30 NPXEke,
HO NPUMep, MACO Off PenKa.
Ako He cTe CHTYpHI [aNH XPAHATA € 3r0TBEHA OHATD,
KOpHCTeTe CTAHRAPJIEH TEPMOMETAp 30 Meco.
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8.

Ocobeto, NPUPOAQTA HA XPHATA, KAKO WTO €& TONEMUHATA,
[e6enuHaTa UM KBONKTETOT, BIM[QAT HO BDEMETO Ha FOTBEHE.
Wero Taka, wmajre npegsun neka nospemeno Tpeba Aa ja
NpespryBaTe XPAHATA KOTa ja KopHcTuTe nonoxbara ,ckapa
30 KO Maca”, WTo Ke T 3ronemu BPEMETO Ha FOTBERE.

e OO
11 Kowrakha ckapa | 1015 mun.
MAX Kowtakrha ckapa 10 mun.

MAX (kapa3awamaca | 2x13-16 mun.

111 Kowraka ckapa | 8- 10 mun.

111 Kontakmia ckapa | 6 - 8 mun.

I (kapa 30 Ha maca | 2x3- 6 M.

MAX Kowrakrha ckapa 34 mun.

I f:cu:emu wnevene oo
Yucrerve n Hera

/\ ONACHOCT!

>

>

[pen uncretve, CkNyyeTe o ANAPATOT Of CTPYja M MoveKajre
[I0AeKa Lenocko He ce u3nagu. Onackoct oa nospepa!
Hukoraw He wcTeTe ro anaparor nog MAG3 BORA W HUKOraL
He notonygajTe ro Bo Bofa. Anaparor moxe Aa ce owTeTH
TpajHo!

BHUMAHME!

BHumaajTe na He HaBnese BNara B ANApaTOT 30 BPEME HA
WHCTBIETO 30 1 U3berHeTe TPjHO OLITETYBANE HA aNApATOT.
He kopucrete rpyOu abpasusu cpenCTBa UK XemUCKH

CPencTsa 3a Ynctetbe, HUTY OCTPU UNK (]f]p(BVIBHM npeameT
30 YACTEHE HO NOBPLIKMHKTE.

Orkaxo nnouure 3a ckapa (10) Ke ce wsnanar, kopucrete ja
apyrankara 3a uucrere (12) 30 aa v cobepere mackotuure
W OCTTOLIATE W [ TH TypHeTe BO CAROT 30 Kanki (8).



I V3bpuwete v nnouwTe 30 ckapa co BiaxHa kpna. He
KopHCTeTe rpyOU CPEACTBA 30 KCTetbe, Tpy6H CyHiepk U
30WHAEHH NPELMETH 30 YHCTERE HO HENENTMBHOT CNOJ.

30 TBPAOKOPHA HEYHCTOTH]A UNW 3ANEYEHN OCTATOLM, OTCTPO-

HeTe I NA0uHTE Ha CKapaTa:

—Orsopere ro anaparor.

— Mputuctere ro konuero ,RELEASE” (7)  ucrospemetio
NOHTHETe ja LONHATA N0y 30 CKapa.

— [Ipxete ja uBpCTo ropHata noYa 3a ckapa 3a fa cnpe-
unte nafatse u npuTuctere ro konvero , RELEASE” (11).
[opHaTa nnoYa Ha CKapaTa e OfBOjyBA OF ANAPATOT.

B Vlcuncrete M U3BQLEHHTE NNOYH 30 CKAPA BO TONAC BOAT €O
MNKy CPENCTBO 30 MHetse camosu. 3a febenu Hacnarw, oc-
TABETE ¥ NNOUATE 30 CKAPA L NOCTO]aT NOTONEHK BO BOAATA
30 CanoBH Hekoe Bpeme. Mcnnakwere rw nnoukTe 30 ckapa co
WHCTO BOJQ N0 UHCTEHETO 30 [0 TH OTCTPOHMUTE CHTE OCTATOLM
on nereprenr. Ucywete cé Temento. Mnouwte 3a ckapa mopa
10 6ugar cyBM Npeq 4a M NocTaBuTe NOBTOPHO Bo anaparor!

(0 HanomeHa
30 HeXHO WHCTEts HO NNOUHTE 30 CKOPA, NPenopavy-
BME [10 TH MHETE POUHO KAKO WTO € ONHUIGHO.
MefyToa, nnounTe 30 CKapa MOXETE f1a T HCUHCTHTE

B0 MALMHO 30 Muete canoi. [JoTHATa CTPaHa Ha MnouMTe 30

CKapa MOXE 10 ja NPOMEHH Manky 60jaTa N0 YMCTEHETO BO MauIH-

Ha 30 Mietbe canosn. Mefyroa, 08a He ro Hapylysa anapator unw

HEroBATA (YHKLMOHOIHOCT.

I 3000 ™M NOCTABHTE NOBTOPHO NNIOUKTE 30 CKOPA, NOCTABETE T
NI0YHTE 30 CKOPA HA OCHOBATA TAKG WTO f1BETe BANAOHTHHA
10 0BoKoT 30 mackotau (9) ga ce 30rmaBsaT Bo KyKHTe Ha
octosara. [loroa npuTHCHeTe ro NPERHMOT Gen o NAOYaTa 30
(KOPA 071K He KIMKHE Ha (BOETO MECTO.

I [losropere ro HCTHOT NPOLEC CO BTOPATA NAOUG 30 CKAPQ.

I 30 uACTere Ha HagBOPEWHHTE NOBPWHAM HA ANAPATOT,
W36pULIETE M CO BROXHO KD HATONEHO CO CPfCTBO 30
Muetbe cagou. M3bpuwere ro npeocianaroTo cpepcrso 30
MHEHe COFOBH CO KPR HATOMEHA CaMO (O BORA.

Mpen NoBTOPHO [0 T0 KOPHCTHTE GNAPATOT, YBEPETE Ce NeKa
CHTE [IeNOBH 6 UEMOCHO CyBH.

I 36puuere jo CipyrankaTa 30 cTetse Co BAOXHA Kpna. 3o
MOTBPIOKOPHO HEUHCTOTH]G, HOHECETE YMEPEH [eTEpreHT 30
MHEtE CONOBH KA KPNATA WITH CMNOKHETE ja €O TONNG BORA
W [IETEPIEHT 30 MHEHE COIOBH.

I JlcnnakHere o MCTPUHETHOT Can 30 COBHPaKE KaNKM o
T0NN BOAT # CPEACTBO 30 Mhetke canos. OTcTpakete ry e
0CTTOUM O IETEPTEHT CO YHCTO BORQ H HCyleTe.

(© Hanomena

30 HEXHO UKCTEte Ha CafoT 3 CO()MDGH:G Kanku u

CTPYrankara 3a yucretbe, npenopavysame na ru muete

PAYHO KAKO WTO € ONuwWaHo. MefyTou, OBWe NIEN0BHU
MOXETE 10 T UCYUCTUTE U BO MALLKHA 30 MUEHe Caf0BH.

9. Cknapupare

UyBajre r0 HCUHCTERMOT ANAPAT HA CYBO MECTO.
3aknyuere ro anaparor co Au3rawe Ha besbearociara Gpasa (2)
80 nonox6o [

10. Peuentn

(© Hanomena

> Bo 3uBucHoCT 0 NPUPOAATA HA COCTOjKHTE, NOCTABKMTE
30 TeMNEpaTypa M BPEMETo B PeLenTHTe MOXaT Aa
sapupaar!

10.1. Monox6a , KourakrHa ckapa”

Mexkcukanckm 6yprep

900 g meneto roBegcko meco

b NOXHUK COC 30 CKapa

6 NIOXALM CHTHO CEUKOH KPOMMT

3 NIOXMLM CBEXQ WK TOTOBO JOMATHO MUpe
1/2 nOXMUKa Yunk BO NpaB

* & & o o o

4 ronemu nenumtsa 30 xambyprep
1) V3mewajre r meneHoro 10BeACKO MeCo, KPOMMAOT, JOMATHO-
70 MPE, YMTIMTO BO IPAB W COCOT 30 CKAPA BO FONEM COf.

2) ObnukyBajre jo CMecata co Meneo Meco Bo YeTHpH Mnecka-
BHLM CO €HAKBA TONEMUHA, CEKOJ €O fE6ENMHa O Hewro
nomanky of 2 cm.

3) 3arpejre ro anaparor (oncer #a tugo Ha rpeewe TTT/Max).

4) MNevere rv xamByprepute Ha ckapa o 8 a0 10 mukymH Ho
MPETXOMIHO 3arPeaH anapar Bo KoktakTka nonoxba. Motoq,
(epBupajTe i xambyprepute Bo NeNYutaTa 30 Xambypreph
306[JHO CO COCTOjKM # 304KHY MO BaW H300P.

MaxepnoHckiu 99



Crex op GyT co coc on mnap Kpomup 1 Gunku

> S & & o o

500 g nocen crek og byt (125 g cexoj)
120 g maprapun

1 naxuuka coc Bopuectep

T CHTHO CBUKAHO YelliHe NyK

4 NOXMUM CHTHO CBUKOH MOTTIOHOC

4 CHTHO CBUKTHM MNOTH KPOMATUH IO

1) Msmewaite ro maprapurot u cocor Bopuecrep 8o man ca

ﬂOﬂOiTe W NYKOT, MQrA0OHOCOT U MNAKOT KPOMmMA.

2) 3arpejre ro anaparor (MAKCHMANKO HUBO HO Tpeetse).

3) Meuere 1o cTeKoT Ha CKAPA 3 MUHYTH HO MOKCAMONHA

Temneparypa.

4) MpemauKajTe ro CTEKOT CO COCOT O MAAT KPOMAL 1 GUTKH

W TOTBETE YIUTE 4 MUHYTH HO NOYETHHOT OMCET HO HHBOTO HO
sarpesatse T

TyHa co napuniba noprokan
(4 nmya)

¢

> & o o

4 caexw crekosn Tyia (no 170 g cekoj)
1 noprokan

1 NOXALQ CHTHO CEUKH MATOHOC

Con

LipH nunep

10.2. Monox6a ,Manunm cxapa”™

Toct co cnaHak u cuperbe
4 250 g nucrosu og cnaHak

T kpomup

1 ueure nyk

1 naxuua macno

2 NIOXAYKK COK Off TUMOH

1 npcrodyar con (v upk nunep)
4 napuntsa ne6 3a Tocr

40 g nyrep co bunku

75 g mouapena

20 g nutonu

® S & & & O O oo

1) CoprupaiTe r 1 u3MH[TE T4 TMCTOBATE CMOHGK.

2) W3nynete r 1 uceuKajTe TH KDOMULOT M YEIHAKATA NYK.
lpxete rv B0 BPeNo Macno JONeEKA He CTaHAT NPOSHPHH.
Monajte ro cnaxakor. 3aunHeTe & co COK o MUMOH, Con W
UpH nunep.

3) Npemaukaijte ro Tocror co nyrep ol GHAKK.
4) Wcevere jo mouapenara.

5) Hamaukajre jo mouapenara u ucueneHor canak sp3
2 napuntsa neb M 0[o3ropa CraBeTe MUKOMM.

6) MokpHjre ro naHKHH co BTOPO NapYe TOCT.

1) Usnynete ro noprokanor u uceyere ro Ha NApuMIa €O
nebenura og okony 5 mm.

2) 3arpejte o anaparor npeTxoaHo (0ncer Ha HABOTO Ha
rpeete ITT).

3) (raBete v CTeKOBH TYHQ HO NPETXO0AHO 3arpeanara ckapa,
HAPOCeTe CO MAr[OHOC U 3aUUHETE CO CON W LIPH NUnep.

4) (Tasere M NapUMIATA NOPTOKAA BP3 CTEKOBHTE Of) TyHO
NIeyeTe I Ha ckapa oKony 6 - 8 mukyw.

5) W3Bapere ru neueHuTe NOPUHILQ NOPTOKAA N CEPBUPALE.
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7) Brumarento crasete ro nHMAKTO HQ ANAPATOT, KOj & nper-

X0Ho 3arpear Ao oncerot Ha HiBoto Ha rpeetse TIT/Max.

8) Kopucrere ja Gesbeprocsara Opasa 3a aa ro npucnocoure

MOCAKYBAKOTO PACTOjAHHE HA TOPHATA NAI0YQ 30 CKAPA U
30TBOPETE 10 KANAKOT.

9) Mouexajre naukure fo Kobujar 3natHo-kadreasa Hoja.



Toct co nunewku rpapm

¢ 400 g nunewkw rpagu

20 g nyrep

LipH nunep, con, upsex nunep
120 g cnanuna, Ha newTw

6 napuntsa neb 3a Tocr

3 naxuuw npenws 3a canara (jorypr)
30 g 3enena canara ajcbepr
2 nomaru

1 uBokano

T naXuyka cok o numon

S S S O > > > oo

50 g kpactasuya

1) Hakparko ucnnakwere ro Guneto oy nunewKkim rpagk nog
MAN03 BORA U HylweTe ro co Kyjicka xapruia. Kpatko npxere
BO KOHTAKTHA M0M0X6a Co anaparor NPeTXomHo 3arpeat Ha
JMAX”.

2) Bparere ro anaparor Ha NOYETOKOT Oy ONCETOT HA HUBOTO
Ha rpeese TXT w npxere rv gunerure op nunewkw rpagw
okony 10 munyTH. 3aumHee co con, LpH nunep i upaeH
nunep 0TKAKO Ke Ce UCMPXH U OCTOBETE HACTPAHA.

3) Mpxete M nexTuTe CNOHUHA BO TUBA HOMEKA HE CTAHAT
KpLKaBH.

4) Hamaukajre apecutr o jorypr ka 3 napuusa Toct/Ben ned,
(TOBETE 36NIEHQ CANATA 0JO3TOPA, HCEUETE OMATH, 30UHHETE
W CT0BETE 0J03rOPA.

5) Viceete rv nunewkure rpagu no JOMXHHA U CTOBETE T B3
Lomarke.

6) Crasete NeHTH 01 CMAKKHA B3 NHAGWIKWTE TPOM.

7) Uceuete ro aBOKAROTO M0 LOMXHMHA H U3BATETE ja CEMKATO.
Wznynete ja nywnara u ucevete ro asokagoro.

Mocunere ro 0BOKAAOTO CO COK OF NUMOH 30 0 Ke NOpy-
MEHM.
(TaBeTe ™ NApYMIATA BP3 MENUMKLATE.

8

9

10

1

Wceuere jo kpactasuyara u craBeTe ja Bp3 ABOKAKOTO.
MokpuiTe ro nienueto co BTopo napye Tocr.
BHumatenHo cragete ru NOHMHUTE HA ANOYATA 30 CKAPA.

=22

Kopucrere ja 6esbenrociara pasa 3a ga ro npucnocobure
M0COKYBAHOTO PACTOjQHME HA TOPHATA MA0YA 30 CKOPA
30TBOPETE 10 KANOKOT.

12) Novexajre nanusmre ao Rodujar anarHo-kaeasa Goja u
BHUMATENHO H3BATETE M O} ANAPATOT 30 NAHHHK.

barer co cend
1 barer

1 uewHe nyk

50 g kucenu Kpactasuuki co ceHo
40 g nexopito

T naxuua nyr cexd

2 NOXALM CNANOK CeH

50 g nyrep

2 naxuum Bnacey

@ S & & 6 > O oo

Con, upH nunep

1) Uceuere ro bareror nonpeuko a pactojakue og npuGAMXHO
2 - 3 COHTUMETPH, HO He CeyeTe [0 Kpaj.

2) Wanynere ro  3rmeuete 10 NIyKOT, HCBUKA[TE TH KKCEAHTE
KPOCTABUYKM MHOTY CHTHO W U3DEHAT[TE TO NEKOPHHOTO.

3) Vamewajte rw nyTHOT K CATKMOT CeHdh CO MEKHOT nyTep,
NIYKOT, KPACTBHMTE, NEKOPHHOTO W BAGCELOT, Na 304KHeTe
€0 CON U UPH Nunep.

4) Hanontere ro 6areror co cend-nyTepor  30BHTKajTe 10 B0
anyMUHHYMCKO (onuja.

5) Crasete ro 6areror Ha NN0YATA 30 CKOPQ MPETXOHO 30TPETHA
Ha #ueo Ha rpeewe T1L/Max.

6) Kopucrere ja 6esbensociara 6pasa 30 ga ro npucnocobure
MOCAKYBAHOTO PACTOjaHHE HA TOPHATA NNI0YQ 30 CKAPA U
30TBOPETE 10 KANAKOT.

7) baretor 1peba ga bupe 3natHo-kageas.
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10.3. Monox6a ,Ckapa 3a Ha maca”

Munewxu/mucnpkunm rpaan

¢
¢

200 g nunewIKK/MUCHPKHHY TP
manky dpauto

1) 3arpejre ro anaparor o oncerot Ha tusoto Ha rpeete LI

2) Wceukajte 200 g nunewku,/MHCHDKIHA TN HA WPOKM
TIGHTH W MaNKy HaBpathere rw.

3) Npxete o enHara Cipaka okony 4 muyTH, na caprere,
MOnKy 304KHeTe CO CON W NPXeTe a BTOPATA CTPAHA OKOAY
4 muyTH.

3eneHuyK Ha ckapa

* & & 6 o o o

2 nunepKku

T THKBUYKa

1 monap namuyaH

Macnuroso macno

Con

Lipt nunep

Mewaskta Ha unkw Mposatica (mewasnHa of 30unHH)

1) Wsmuire ro 3eneuyor remeno. Munepkure npenonosere
T, U3BATIETE TV CEMKHTE W HceueTe TM Ha NewTw. Mceuere
MOJIPHOT NATAHUAH W TUKBHUKHTE HQ IONOBUHA MO ONKHHA,
(1 10T00 CeKOj Ha napumba of npubamxkHo 0,5 cm.

2) MpemaukajTe ro 3eneHuyKoT CO MOCTHHOBO MACNO.
3) 3arpejre ro anapator npeTxonHo (ONCer Ha HUBOTO Ha
rpeerse L),

4) Crasete ro 3eNeHYKOT Ha NPETXOMHO 30TPEAHATA NN0YA 30
(KOPQ # TIGYeTe [0 3eM1HYYKOT HA CKAPO Off ABETE CTPAHH

okony 8 - 10 musyT monexa He fobue caerno kagera boja.

5) Mocunere ro 3enexuyKoT co on, LpH nunep K, o xen6a,
MmeuasiHa Ha Gunku Mposarca.
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Koxoc kapu pakumiba

¢ & & & > o oo

100 g upsena kapu-nacta
50 ml kokocoso maeko
400 g pakunta

200 g rpawok

2 nunepku

2 kpomuna

2 elHba NyK

Con u upH nunep
Anymuriymcka donuja

1 Mamemu]re W Kapu-nacrara u KoKocoBoTo MNEKO.

W3mujre M paKumaTa, TPWOKOT M MHNEPKUTE.
Wsnynere ro KpOMMEOT # YELIHKATA NIYK.

)
)
)
)

4) Kpomupor, YewHHHATa NIyK W TUNEPKUTE HCEUKA[TE T Ha

MnU napuntsa.

5) Pakumtara 1 3eneHuyKoT NoenHaKBo nogenete r nomery 4

NOPYHILD OAYMAHHYMCKD (OAH0. ANymuHHYMCKATa honkja
Tpe6a fa 6uge HOBONHO FONEMA 30 G TH 30BHTKA COCTOjKHTE
KaKo nakyBatse. MpenkjTe co KOKOCOBKOT COC Off KOPH W C&
304MHETe CO CON K UPH NHNEp.

) Uspcro 3a80pere i nakyBatata 3a 4a He Moxe Aa u3nese
TeuHoCT.

) 3arpejTe 1o ANApaToT 4O KPG]OT Ha ONCENOT HA HKBOTO HO
rpeete 11

8) Hanonneture NAKyBaHba CTABETE M HO NPETXOHO 3arpeaxara

CKapa u nevete of [BETE CTPaHK NO oKony 15 MUHYTH.



MueHka Ha ckapa
2 nueHKn

100 g nyrep co bunku
Ty

Con

Lip nunep
Anymutnymeka onuja

* & & o o o

1) Hamaukaire ro Guntmor nyTep ha napue anymusmymcka
donuija.

2) Moconete jo nueHKaTa W 30BUTKG]TE [0 BO ANyMUHAYMCKA
donuija.

3) 3arpejte ro anaparoT 40 KPajoT Ha ONCETOT HA HUBOTO Ha
rpeete 11

4) Crasete v nueHkuTe Ha NAOUMTE 30 CKApA.

5) Mpesprere no 15 muHyTH 1 nevete ja nuexKkata yuwre
15 mutym.

6) 3auntete jo UEHKaTA CO MYK COM H UPH NHEp.

11. TexHnukun nogaroum

Hanojysare 220-240V ~, 50/60 Hz
Motpowysauka Ha exepruja | 2000 W
MotpouyBauka Ha eepruja <05W

BO MCKNyueHa cocrojba

12. OtcrpanyBare
Cum6onor Ha NpeukpTaHa KOPNA 30 OTNROUM Ha
TPKQNQ 3HOUA IeKA 0BOj ANAPT He CMee [0 ce GpAa
(0 OMAWeH OTNAA HA KPAjoT 0fF Heroswor padoren
8eK. Anapator Mopa 4 ce Npeaaze Ha o3HaYeHH
MECTa 30 COOUPAbE, UEHTPH 30 PELMKIHPAtsE UMM 06jeKTH 30
0TCTPAHYBAbE 0TNAR,
W36puwete rv cute MUk NogaToLK Nped A0 T0 BpATHTE ANAPATOT.
TlakyBatbero e HAMPOBEHO OfF EKONOWKM MATEPHIGAH WTO MOXETE AQ
it OPAKTE BO BAWHOT NOKANEH LEHTAP 30 PEUMKIHPAKE.
QrcTpatere 1o NOKYBAHETO Ha eKOMOLIKK HAYMH,

13. TapaHumja Ha

Kompernass Handels GmbH

Mounrysan kynysay,

[obusare 3-romuuHa rapanuKja 30 080j ypen of AATYMOT Ha Kyny-
Bate. Bo cnyuaj Ha necyeki Ha 0Boj NPOU3BOA, UMATE 30KOHCKH
Npasa npoTus NPOAABAYOT HO MPOU3BOOT. (OBMe 30KOHCKH npasa
HE (e OTPaHMYEHH CO HaWwaTa fUpUHI.lVIil] HOBE[EHA nofjony.

TapanTHu ycnosu

[apanThiOT Nepof 3anouHyBa of KATYMOT Ha KynyBare. Yysajre
ja cmerkata Ha besdeto. OBa e notpe6Ho Kako ROKa3 30 Kyny-
Bare. Jlokonky ce nojasu nedekt Bo matepujanute ik Bo U3pa-
6oTKaTa BO POK OfI TPH TOTHHK OF KATYMOT HA KYNYBAKE HA 0BO]
NPOK3BO, HHe, N0 HAWG AHCKPELKja, 6ecnnaTHo Ke ro nonpasmme,
30MeHimMe WK Ke BY ja BpaTUme KynosHara uea. 0saa rapaxumja
6apa HewcnpasHKOT ypen  AOKG30T 30 Kynysake (cmerkara) fa
6ugar ocTaBeHu BO POK Off TPH TOLMHK, 30EAIHO CO KPATOK MUCMEH
0MHC HO [EGEKTOT 1 KOra ce nojasun.

[lokonky fedexror e ondaten co Hawara rapatumja, ke ro fodue-
Te NONPABEHUOT WAW HoBKOT Npow3sog. [lonpaskata unk 3ameHara
HQ NPOU3BOAOT HE 30NOUHYBA HOB FOPAHTEH POK.

TapauteH nepuon u 3akoHcku 6aparba 3a nedextn
[apaHTHHOT NepHog He ce NPOKONXYBA co rapakuujara. OBa Baxw
1 30 3aMeHeTH 1 30 nonpasenn fenosi. (ekoja WTeTa unu pedext
UTO € MPUCYTHA BO MOMEHTOT HO KYNYBAETO MOPU AQ C& NPH{aBH
BeAHaW no pacnakysareto. MlonpaskuTe noTpedHu no uctexor Ha
FOPAHTHKOT NEPHOA Ce KannaKaar.

Oncer Ha rapaHuuja

Ypenor e BHUMATENHO NPOU3BEAIEH CNOPEN CTpOrMTe yNaTcraa 3a
KBANATET U TEMENHO & TeCTUpaH npef UCnopaKa.

[apaHuMjaTa Baxu 30 feEKTH BO MATEPHanOT WK BO NPO3BOL-
ceoro. 0Baa rapaHumia He r ondaka fenosuTe off NPOU3BOAOT
KOW e MPEAMET Ha HOPMANHO A6tse W OLITETYBAKE HO KPLITHBH
TIeNn0BH KAKO WTO Cé NPEKMHYBAYM WM AENOBK HANPOBEHH 0f
TaKno.

(OBaa rapaHuwja e HeBOXeuKka ako NPOK3BOMOT € OWITETEH, Henpa-
BIHO KOPWCTEH WIH HEORPXYBAH. 30 1 ce 06e36em NpaBuIHa
ynoTpe6a Ha NPO3BOROT, CHTe YNATCTBA CONPXAHK BO YNTCTBOTO
30 ynotpe6a mopa fa ce cnear ciporo. Ynotpebara u fejcraujara
30 KOM (e NPenopayysa Wi ce Npeaynpedyea Bo ynatceara 3a
pabota mopa [ ce u3berHyBaaT no ekoja LeHa.
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TIpOM3BOKOT € HOMEHET 30 NPUBATHA, U He 30 KOMEPUM]aNHa yno-
1pe6a. Bo cnyuaj Ha 3noynorpeba, HenpasuiHo pakysatse, yno-
Tpe0a Ha CHIQ WM MOGHAMKALMK WITO HE Ce 3BPLIEHH O HALIMOT
0BACTEH CEPBHUCEH LEHTAP, rapaHLMjaTa Ke Oue Hesaxeuka.

06pabotka Bo cnyuaj Ha Gapatbe 3a rapaHumja

3a na ce yBepure fieka sateto apare Ke une 6p30 obpaboreto,

(nefieTe T yNaTCTaaTa nofony:

I 30 cuTe Mpawata, uMajTe tm CMeTKaTa M 6pojot Ha apTuKmoT
(IAN) 519926_2510 kako ROKa3 30 KynyBatse.

I bpojot Ho OPTUKAOT MOXe 0 (8 Hajie Ha MNouKaTa co
CneundHKaLMU Ho MPOU3BOAOT, HA TPABYPA HA NPOU3BOAOT,
HQ HOCMOBHOTA CTPRMLG O YMATCTBOTO 30 pabora (gony
116B0) W HQ HONENHHIQTA HO 30[HATA WK ONHATA CTPOHA
Ha NpoM3BOAOT.

W [lokonky ce nojasar Kakew 6uno HeWCNPABHOCTH WU ApYTH
[Ie(eKTH, NPBO KOHTAKTHPA]Te CO CEPBHCHIOT OATEN HaBefeH
nofony npeky TeneoH Uik e-nowTa.

M T[loroa moxeTe 4a HCMPaTATE NPOM3BOT PETUCTPUPAH KOKO
HeucnpaBeH, 6e3 NOWTAPUHG, HO GAPECATA 30 CBPBHC WTO BH
© HaBefeHa, NPUNOXYBA]KH 10 NOKA30T 30 KynyBatse (cmer-
KaTa) W HOBEAYBO]KH T0 EDEKTOT H KOTa (e NojaBun.

13.1. Yonyra

(MK> Yenyra 3a Ceepra Makegonmja
Ten.: 0800 90698
Enowra: kompernass@lidl.mk

IAN 519926_2510

13.2. YBo3uuk
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

[EPMAHVMIA
www.kompermnass.com
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1. Pérdorimi i synuar

Ko pajisie éshté projektuar posacérisht pér piekjen e ushgimit né
skaré né ambiente t& brendshme. Cdo pérdorim tietér ose shresé
konsiderohet i papérshtatshém. Pajisja nuk &shté menduar pér
pérdorim né zona tregtare ose industriale.

(do kérkesé e cfarédo lloji pér déme q& vijné nga pérdorimi i
papérshtatshém, riparimet e pasakta, modifikimet e paautorizuara
ose pérdorimi i pjeséve rezervé té pamiratuara pérjashtohet.
Rreziku éshté pérgjegjési e operatorit.

2. Paralajmérime dhe simbole té

pérdorura
Paralajmérimet dhe simbolet e méposhtme pérdoren né kété
manual, né paketim dhe né pajisie (sipas rastit):

A

RREZIK! Ni& paralajmarim me kété simbol dhe
fialén sinjalizuese "RREZIK" tregon njé situaté té
rrezikshme & afért e cila, nése nuk shmanget, do
& rezultojé né vdekje ose léndime serioze.

PARALAJMERIM! N paralajmérim me keté
simbol dhe fialén sinjalizuese , PARALAJMERIM
tregon njé situaté potencialisht té rrezikshme e
cila, nése nuk shmanget, mund t& rezultojé né

vdekie ose léndime serioze.

KUJDES! Nié paralajmérim me kété simbol dhe
fialén sinjalizuese "KUIDES" tregon njé situaté
potencialisht t& rrezikshme e cila, nése nuk
shmanget, mund 18 rezultojé né léndime 1 lehta
ose & moderuara.

VINI RE! Njé paralajmérim me kété simbol dhe
fialén sinjalizuese "VINI RE" tregon njé situaté té
mundshme e cila, nése nuk shmanget, mund 1
rezultojé né démtime & prongs.

Shénim: Njé shénim tregon informacion shtesé
qé e bén mé té lehté pérdorimin e pajisies.

(© © b P

Rryma,/fensioni alternativ
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Lexoni udhézimet e pérdorimit!

Para pérdorimit t& produktit, lexoni 1 gjitha
udhézimet e pérdorimit dhe & sigurisé. Sigurohuni
qé 18 pérfshini 18 gjithé dokumentacionin kur ua
dérgoni produktin paléve 16 treta.

E

~

"U Té gjitha pjesét e késaj pajisieje qé bien né konto-
kt me ushgimin jané 1 sigurta pér ushqimin.

)

2

A Mund & lahet né lavastovilje.

o

Vini re! Sipérfage e nxehté!

Ky produkt pérmbush kérkesat e direktivave
evropiane dhe kombatare né fug.

Mos e hidhni pajisien elekrike né mbeturinat
shiépiake!

Asgjésoni paketimin né njé ményré miqésore me
miedisin.

Paketimi &shté béré nga materiale t& ricikluesh-
me. Vini re efiketimin e materialeve & paketimit
né ndarjen e mbeturinave: Kéto karakterizohen
nga shkurtesat (a) dhe shifrat (b) me kuptimin
e méposhtém: 1-7: Plastika, 20-22: Letér dhe
karton, 80-98: Materiale t& ndryshme.

D& om o P

Kjo marké konfirmon q& produkti pérputhet me
kérkesat e sigurisé sé produktit & zbatueshme né
Republikén e Serbisé.

P>
B>



3. Udhézime sigurie

Kontrolloni pajisien pér ¢do démtim t&
jashtém, t& dukshém para pérdorimit.

Mos pérdorni njé pajisje té démtuar ose

t& aksidentuar.

Nése kablloja e energjisé e késaj pajisieje
gshté e démtuar, ajo duhet 16 zévendésohet
nga prodhuesi, agjenti i tij i shérbimit ose njé
person i kualifikuar ng ményré & ngjashme
pér t& shmangur rrezikun.

Ko pajisie mund t& pérdoret nga fémijé té
moshas 8 viec e lart dhe nga persona me
aftési t& kufizuara fizike, shaisore ose mendore
ose mungesé pérvoje dhe/ose njohurish,
nése jané nén mbikéqyrie ose jané udhézuar
se si ta pérdorin pajisien né ményré té sigurt
dhe i kané kuptuar rreziget q& vijné si pasojé.
Fémijét nuk lejohen 1€ luajné me paiisjen.
Pastrimi dhe mirémbaitja nga pérdoruesi nuk
duhet t& kryhen nga fémijét, pérveg nése
jané mbi 8 viec dhe nén mbikéqyrie.

Fémijét nén 8 viec duhet t& mbahen larg
pajisies dhe kabllos sé energjisé.

Riparimet e pajisjes duhet t& kryhen vetém
nga specialisté t& autorizuar ose nga shérbimi
ndaj klientit. Riparimet e papérshtatshme
mund 18 paragesin rrezik pér pérdoruesin.
Pér mé tepér, kérkesa pér garandi skadon.
Riparimet e paijisjes gjaté periudhis sé garan-
cisé mund t& kryhen vetém nga njé shérbim
ndaj klientit i autorizuar nga prodhues;
pémdryshe, ¢do démtim i mévonshém nuk
do t& mbulohet mé nga garancia.

Komponentét me defekt mund té zévend-
gsohen vetém me piesé kémbimi origjinale.
Vetém pér kéto pjesé jepet garancia se
pérmbushin kérkesat e sigurisé.

Mbrojeni kabllon e energjisé nga kontakti me
pjesét e nxehta & pajisjes. Mos e pérdorni
kuré pajisien prané njé flake @ hapur, pllake
t& ndezur gatimi ose furre & nxehté.

Léreni pajisjen té ftohet pas pérdorimit
pérpara se ta pastroni! Rrezik djegieje!

Nése &shté e mundur, vendoseni pajisien
prané njé prize elekirike. Sigurohuni qé spina
e energjisé 16 jeté lehtésisht e aritshme né
rast rreziku dhe q@ kablloja e energjisé té
mos béhet rrezik pengese.

Sigurohuni qé paiisja 1€ jeté vendosur né

njé sipérfage t& qéndrueshme.

/\ RREZIK! GODITJE ELEKTRIKE!

Vendosni pajisien vetém né njé prizé elekirike
& instaluar si¢ duhet dhe té tokézuar.
Tensioni i rrietit duhet & jeté né pérputhje
me informacionin né pllakén e specifikimeve
18 pajisjes.

Riparoni ose zévendésoni menjéheré ¢do
kabllo lidhése ose pajisje qé nuk funksionon
sic duhet ose &shté démtuar nga shérbimi
ndaj Klientit.

Mos e ekspozoni pajisien né shi dhe mos e
pérdorni kurré né miedise t& njoma ose 1é
lagéshta.
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Sigurohuni q& kablloja e energjisé t& mos
njomet ose t& mos laget kunré gjaté funksio-
nimit.

Mos e zhytni kurié pajisien né ujé ose léngje
& tieral Rreziku pér jetén nga goditja
elektrike mund t& ndodh& nése mbetjet e
léngshme bien né kontakt me pjesét nén
tension gjaté funksionimit.

Mbaieni gjithmoné kabllon e energjisé nga
spina. Mos e térhigni veté kabllon dhe mos e
prekni kurré kabllon e energjisé me duar 1
lagura, pasi kjo mund 1& shkaktojé shkéndijé
ose goditie elekirike.

Mos e vendosni pajisien, mobiljet ose sendet
e ngjashme mbi kabllon e energjisé dhe
sigurohuni qé t& mos jetd i bllokuar.

Nuk lejohet hapja e kapakut t& pajisies, ripo-
rimi ose modifikimi i saj. Nése hapet kutia
ose béhen modifikime t& paautorizuara, ek-
ziston rreziku i vdekjes nga goditja elektrike
dhe garancia do 1 jeté e pavlefshme.
Mbrojeni pajisien nga pikat dhe spérkatjet

e ujit. Prandaj, mos vendosni objekte t&
mbushura me léng (p.sh. vazo lulesh) mbi
0se prané pajisjes.

Higeni kabllon e energjisé nga priza sa heré
qé ndarprisni pérdorimin, pasi t& keni
mbaruar pérdorimin dhe para pastrimit.
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/\ PARALAJMERIM! RREZIK LENDIMI!

& Vini re! Sipérfage e nxehts!

Sipérfagja e pajisies mund t& nxehet shumé
gijaté funksionimit. Prekni pajisien vetém
nga doreza.

(D VINI RE! DEMTIM PRONE!

Mos pérdorni njé kohématés t& joshtém ose
nj sistem 16 vecanté telekomande pér 18
pérdorur pajisjen.

Mos e lini kurré pajisien pa mbikéqyrie
ndérsa éshté né funksionim.

Sigurohuni q& paijisja, kablloja e energjisé
0se spina e energjisé t& mos kené kontakt
me burime t& nxehta sic jond pllakat e
nxehta ose flakét e hapura.

Mos pérdomni qymyr ose éndé djegése té
ngjashme pér t& pérdorur pajisjen!

Mbrojeni shiresén jo-ngjitése duke mos
pérdorur vegla metalike i thika, piruné et].
Nése shiresa jo-ngjitése &shté e démtuar, mos
vazhdoni ta pérdorni pajisien.

Pérdoreni pajisien ekskluzivisht me aksesorét
origjinalé t& furnizuar.

(® Shénim

Nuk kérkohet asnjé veprim nga pérdoruesi
pér t& konvertuar produktin midis 50 dhe
60 Hz. Produkti pérshtatet me 50 dhe 60 Hz.



4. Elementet e kontrollit

Figura A:

Mbéshtetése kmbésh

Celss sigurie

Buton i ckygjes 180°

drité treguese e kuge “Power”

rité treguese jeshile “Ready”

Kontroll i nivelit t& ngrohjes

Butoni RELEASE (pjata e poshtme e skarés)
Tabaka pér mbledhien e léngjeve

O 00 N O v AW N -

Tabaka pér kullimin e yndyrés

Pjata e skarés

11 Butoni RELEASE (pjata e sipérme e skarés)
12 Spatul pastrimi

5. Shpaketimi dhe lidhja
/\ PARALAJMERIM!

—
o

> Materialet e paketimit nuk duhet & pérdoren pér & luajtur.

Ekziston rreziku i mbyties.
> Ju lutemi & ndiqni udhézimet pér lidhjen elektrike t&

pajisies pér té shmangur démtimin e pronés.

5.1. Objekti i inspektimit té dorézimit dhe

transportit

Skaré e mbyllur

Tabaka pér mbledhjen e léngjeve

Spatul pastrimi

Udhézime pérdorimi

Shénim

y@oooo

Kontrolloni dorézimin pér plotésing dhe pér démtime té

dukshme.

> Né rast t& dorézimit t& paploté ose démtimit si pasojé e
paketimit t& démtuar ose transportit, kontaktoni linjén e
ndihmés sé shérbimit (shih kapitullin 13.1. Yenyra).

5.2. Shpaketimi

4 Hiqni t& gjitha piesét e pajisjes dhe udhézimet e pardorimit
nga kutia.

4 Hiqni 1 gjitha materialet e paketimit dhe ¢do fleté metalike

dhe ngjitése.

6. Operimi dhe funksionimi

Ky kapitull ofron informacione t& réndésishme se i ta vini né
funksion dhe t& pérdorni pajisien.

6.1. Pérpara pérdorimit té paré

1) Pastroni t& gjitha aksesorét sic pérshkruhet né kapitullin
8. Pastrimi dhe kujdesi pér t& hequr cdo mbetie 1
mundshme nga prodhimi.

2) Ju lutemi lexoni me kujdes kété manual.

3) Konfiguroni pajisjen sipas udhézimeve 1 sigurisé.

4) Thbllokoni pajisien duke lévizur celésin e sigurisé (2)
né pozicionin a

5) Hapni pajisien.

)
6) Fshini pjatat e skarés (10) me njé lecké t& lagur.
7) Mbylleni pajisjen.

)

8) Vendosni kabllon e energjisé né njé prizé 1 lidhur dhe té
tokézuar si¢ duhet q& furnizon tensionin e specifikuar né
Kapitullin 11. Té dhéna teknike. Léreni pajisjen té
ngrohet pér rreth 5 minuta né temperaturén maksimale
duke vendosur kontrollin e nivelit t& ngrohies (6) né MAKS.

@ Shénim
> Kur pajisia nxehet pér heré 1§ paré, mund t& shfaget pak
tym dhe eré pér shkak t& mbetjeve & prodhimit. Kjo éshté

normale dhe plotésisht e padémshme. Siguroni ventilim té
mjaftueshém, pér shembull duke hapur njé dritare.

9) Pasi & jeté ngrohur, higeni pajisien nga priza dhe léreni
fé ftohet.
10) Pastroni pérséri pajisien me njé lecké 18 lagur.

6.2. Kontrolli nivelit t€ ngrohjes

Mund ta vendosni temperaturén duke pérdorur kontrollin e
fazés s& ngrohjes (6) (shih Fig. C).
—Diapazoni i fazés s& ngrohjes I:
Diapazoni i ngrohjes/temperatura e ulét
— Diapazoni i fazés s& ngrohjes I1L:
temperaturé mesatare (p.sh. gatimi i perimeve)

— Diapazoni i fazés s& ngrohjes TTI:
temperaturé e larté (p.sh., skugja e mishit)
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(@ Shénim

> Drita treguese jeshile "Ready" (5) ndizet kur kontrolli i
nivelit 16 ngrohjes @shté vendosur né MIN dhe éshté né
diapazonin e pérparmé t& diapazonit 1 nivelit té ngrohjes
1. Pasi ta vendosni kontrollin e nivelit t& ngrohjes né
pozicionin e déshiruar, drita treguese jeshile "Ready"
do té fiket derisa & anihet temperatura.

> Drifa treguese jeshile "Ready" mund & fiket pérséri midis
tyre. Kjo do té thoté q& temperatura e caktuar éshté nén
nivelin e lejuar dhe pajisia po ngrohet pérséril

> Drita treguese e kuge "Power" (4) ndizet sapo pajisia
8 lidhet me furnizimin me energji elektrike.

6.3. Pérdorimi

1) Mbylleni kapakun e pajisies duke pérdorur dorezén.

2) Tarhiqni tabakané pér mbledhjen e léngjeve (8) né pajisie.
3) Vendoseni pérséri spinén e energjisé né prizén e enrgjisé.
Drita frequese e kuge "Power" (4) éshté ndezur. Drita
treguese jeshile "Ready" (5) ndizet kur kontroll i nivelit

té ngrohjes éshté vendosur né MIN.

4) Vendosni nivelin e déshiruar duke pérdorur kontrollin e
nivelit t& ngrohjes. Drita treguese jeshile "Ready" fiket. Pasi
té arrihet niveli i caktuar i ngrohjes, drita treguese jeshile
"Ready" do & ndizet pérséri.

(@ Shénim
> Mund ta pérdomi kété skaré né 3 ményra 16 ndryshme:

— 18 hapur plotésisht, né ményré qé t& dy pjatat e skarés
(10) t& mund 16 pérdoren si skaré e hapur.

— me njé pjaté 18 [évizshme 18 sipérme 1& skarés si njé
skaré e mbyllur, né manyré g&, pér shembull, mishi ose
peshku 18 piget nga t& dyjo anét.

—  me njé pjaté t& sipérme 1 fiksuar 16 skarés si njé Panine
skare, né ményré q&, pér shembull, bagetat t& mund té
pigen né skaré.
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6.4. Pozicioni "Skaré e mbyllur"
(@ Shénim
> Pér t& siguruar gatim e duhur té peshkut, ne rekomandojmé
pérdorimin e pozicionit "Skaré e mbyllur".

1) Hapni kapakun e pajisies dhe vendosni ushqimin gé do t&
piget né pjatén e poshtme 1 skarés (10).

2) Mbylleni kapakun e paijisies duke pérdorur dorezén.

3) N& sujé 18 pjatés s& sipérme 1€ lévizshme 18 skarés, ajo
mbetet gjithmoné paralele me pjatén e poshtme té skards,
edhe kur piget ushqim mé i trash&. Kjo siguron rezultate
optimale & pjekjes né skaré.

4) Kontrolloni skugjen e ushgimit t& piekur né skaré pas njé

faré kohe. Pér ta béré kété, hapni kapakun e pajisies te
doreza.

(@ Shénim
> Filloni me kohé té shkurtra piekieje dhe pérshatini
ato derisa ushqimi & piget sipas preferencés suaj.
Pér udhézime, ju lutemi referojuni edhe kapitullit
6.7. Tabakaja e gatimit.
5) Kur t& jeni t& kénagur me skugjen, higeni ushgimin nga
skara.

(D VINIRE!
> Mos pérdorni objekte me majé ose t& mprehta pér té hequr
ushgimin nga skara. Kéto mund t& démtojné sipérfaget
piatave té skarés!
6) Rrotulloni kontrollin e nivelit t& ngrohjes (6) n& MIN dhe
shképuteni kabllon e energjisé nga priza e energjisé.

(@ VINIRE!

> Gjithmond shképuteni kabllon e energjisé nga priza e
energjisé kur nuk e pardomi pajisien. Nuk mjafton thjesht
& vendosni kontrollin e nivelit t& ngrohjes né MIN!



6.5. Pozicioni "Panine skare" 6.6. Pozicioni "Skaré e hapur"

1) Hapni kapakun e pajisies dhe vendosni ushqimin qé do té 1) Palosni dy kémbét mbéshtetése (1) (Fig.B).
piget né pjotén e poshtme & skarés (10). 2) Shtypni butonin e ckycjes 180° (3) (Fig.B) dhe hapni
2) Mbylleni pjatén e sipérme & skarés dhe fiksojeni até né kapakun e pajisies né ményré qé t& dy pjatat e skarés
lartésing e déshirvar duke shtypur celésin e sigurisé (2) (10) t& mund t& pérdoren si skaré e hapur.
prapa (pozicioni MIN, II, Il 1V, V). Kur rregulloni gelésin e 3) Piatat e skarés tani vendosen krah pér krah dhe mund 1§
siqurisé, ngrini pak piatén e sipérme té skarés. Sa mé prapa pérdoren si skaré e hapur (Fig. B).
1& shtyhet celési i sigurisé, ag mé e madhe &shté distanca 4) Vendosni ushgimin qé do 1 piget né piatat e skars.
midis piotave fé skarés 5) Kthejeni ushgimin heré pas here dhe higeni até nga pjatat
3) Kontrolloni skugjen e ushgimit t& piekur né skar pas njé e skarés pasi 16 jefé gatuar.
faré kohe. Pér ta béré katé, hapni kapakun e pajisies te
doreza. @ VINI RE!
. > Mos pérdorni objekte me majé ose t& mprehta pér té
@ Shénim kthyer,/hequr ushqimin nga skara. Kéto mund t§ démtojné
> Filloni me kohs 1 shkurtra piekieje dhe pérshtatini ato sipérfuget e piatave f6 skars!
derisa ushqimi 18 piget sipas preferencés suaj. Pér udhéz-
ime, ju lutemi referojuni edhe kapitullit 6.7. Tabakaja 6) Rratulloni kontrollin e nivelit t& ngrohjes (6) n& MIN dhe
e gatimit. shképuteni kabllon e energjisé nga priza e energjisé.

4) Kur 8 jeni t& kénagur me skugjen, higeni ushgimin nga (D VINIRE!

skara. > Gjithmond shképuteni kabllon e energjisé nga priza e
(D VINIRE! energjisé kur nuk e pérdorni pajisien. Nuk mjafton thjesht
> Mos pérdori obiekte me majé ose & mprehta pér 18 hequr & vendosni kontrollin e nivelit t& ngrohjes né MIN!
ushqimin nga skara. Kéto mund t& démtojné sipérfaget e
piatave & skarés!

5) Rrotulloni kontrollin e nivelit t& ngrohjes (6) né MIN dhe
shképuteni kabllon e energjisé nga priza e energjisé.
(D VINIRE!

> Gjithmon shkputeni kabllon e energjisé nga priza e
energjisé kur nuk e pérdomi pajisien. Nuk mjafton thiesht
& vendosni kontrollin e nivelit t& ngrohjes né MIN!

Shaqip 11



6.7. Tabakaja e gatimit N& veanti, natyra e ushgimit, si¢ éshté madhésia, trashésia
ose cilésia, ndikon ng kohén e gatimit. Pér mé tepér, kini
parasysh se duhet ta ktheni ushgimin heré pas here kur
pérdomi pozicionin "Skaré e hapur", gié qé do t& misé
kohén e gatimit.

Tabela e méposhtme ofron udhézime pérmes shembujve té
gatimit t& ushgimeve t& ndryshme. Pérshtatini udhézimet
sipas recetés dhe shijes suaj individuale.

COPE/ NIVELI |

PRODUKTI USHQIMOR GRAME NGROHJES POZICIONI KOHA E GATIMIT
Qofte rumbullake 900 g 111 Skaré e mbyllur 10-15 minuta
Pastérma derri 3x250¢ MAKS Skaré e mbyllur 10 minuta

Bifteké derri 3 copé MAKS Skaré e hapur 2 x13-16 minuta
Fileto salmoni 4x125¢ 111 Skaré e mbyllur 8- 10 minuta

Bifteké peshk ton 4x125¢ I Skaré e mbyllur 6- 8 minuta

peiime 1 piekura né sk ].?2 putell).(.hane, I Skaré e hapur 2x 3 - 6 minuta

me vaj 18 preré né feta

Sanduige me djathé 4 copé MAKS Skaré e mbyllur 3- 4 minuta

Bageta t& mbuluara me djathé | 2 copé 111 Panine skare 4-8 minuta
7. Késhilla dhe marifete W Mund 18 pigni jo vetém mish, por edhe peshk. Ne rekoman-

dojmé gatimin e peshkut né pozicionin "Skaré e mbyllur".
Piekja né skaré me kapak t& mbyllur e ngroh ushgimin nga
& dyjo anét né 16 njgjtén kohé.

W Pjatat e skarés (10) nuk ngjitin, késhtu g nuk nevojitet
yndyré shtesé. Nése dashironi & pérdomi ende yndyré,
sigurohuni q& yndyra/vaji 16 jeté i pérshtatshém pér skugje,
pér shembull vaj rapese.

W Pérta béré mishin mé té buté dhe pér t& shpejtuar piekjen
né skaré, mund ta marinoni paraprakisht. Bazat e pérshtat-
shme pérfshiing salcé kosi, verd t& kuge, uthull, dhallé ose
léng 16 freskét nga papaja ose ananasi. Shtoni barishte dhe
eréza pér shije. Mos shtoni kripé sepse ajo ia nxjerr ujin
mishit dhe e bén até & fort&. Vendoseni mishin n& marinim

né ményré qé t& mbulohet plotésisht dhe mbylleni enén.
Eshté m miré ta lini 16 qéndrojé aty gjafé nafés. I Nése nuk jeni té sigurt nése ushqimi &shté gatuar brenda,

pérdomi nj termometér standard pér mish.
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8. Pastrimi dhe kujdesi

/\ RREZIK!
> Para pastrimit, higeni pajisien nga priza dhe prisni derisa 1§
ftohet plotésisht. Rrezik lndimi!
> Mos e pastroni kurré pajisien nén ujé t& rrjedhshém dhe
mos e futni kurré né ujé. Pajisja mund 1€ démtohet né
ményré 18 pariparueshme!

(D VINIRE!

> Sigurohuni q& lagéshtia t& mos depértojé né pajisie gjaté
pastrimit pér & shmangur démtime & pariparueshme 1
pajisjes.

> Mos pérdorni agjentd pastrimi gérryes t& ashpér ose
kimiks, ose objekte t& mprehta ose gérryese pér té pastruar
sipérfaqet.

W Pasi pjatat e skarés t& jené frohur, térhigni spatulén e
pastrimit (12) mbi pjatat e skarés (10) né ményré qé
yndyra dhe mbetjet t& shtyhen sé bashku dhe shtyjini ato
né tabakané pér mbledhien e léngjeve (8).

W Fshini pjatat e skarés me njé lecké té lagur. Mos pérdorni
agjenté pastrimi 16 ashpér, sfungjeré t& ashpér ose objekte
té mprehta pér té pastruar shiresén jo-ngjitése.

Pér papastértité e véshtira ose mbetjet e djegura, higni

pjatat e skarés:

—Hapni paiisien.

— Shtypni butonin RELEASE (7 dhe njékohésisht ngrini
pjatén e poshtme 1 skarés.

— Mbaieni fort pjatén e sipérme 18 skarés pér 18 paranda-
uar rénien e saj dhe shtypni butonin RELEASE (11).
Piata e sipérme e skarés shkputet nga pajisia.

M Pastroni pjatat e hequra té skarés né ujé t& ngrohté me pak
detergjent pér enét. Pér shiresat e dendura, lérini pjatat e
skarés t& zhyten né ujin pér larjen e enéve pér pak koh.
Shpélani pjatat e skarés me ujé 1 pastér pas pastrimit pér
& hequr cdo mbetje detergjenti. Thani gjithcka plotésisht.
Piatat e skarés duhet 1 jend t& thata pérpara se t'i vendo-
sni pérséri né pajisje!

(@ Shénim
Pér pastrim 16 buté 1§ pjatave 1§ skarés, ne reko-
@ mandojmé laren e tyre me doré si¢ pérshkruhet.
Megiithaté, pjatat e skarés mund ' pastroni edhe
né lavastovilje. Pjesa e poshtme e pjatave t& skarés mund té
marré pak njolla pasi té pastrohet né lavastovilje. Megjithats,
kjo nuk e démton pajisien ose funksionin e saj.

I Pér t& vendosur pérséri pjatat e skarés, vendosini pjatat e
skarés né bazé né ményré & dy zgavrat prané tabakasé
pér kullimin e yndyrés (9) 1 lidhen me grepat né bazé.
Pastaj shtypni pjesén e pérparme 1 pjatés sé skarés derisa
té fiksohet né vendin e saj me njé klik q& dégjohet.

W Pérsériteni t& njgjtin proces me pjatén e dyté 16 skarés.

W Pért8 postruar sipérfaget e joshtme 18 paiises, fshijini ato
me njé lecké t& lagur 16 njomur me defergjent pér enét.
Fshini cdo mbetje detergienti pér larjen e enéve me njé
lecké t& lagur vetém me ujg.

Sigurohuni gé té gjitha pjesét 1€ jené plotésisht t& thata
pérpara se fa pérdorni pérséri pajisien.

I Fshijeni spatulén e pastrimit  me njé lecké 1€ lagur. Pér
papastértité e véshtira, shtoni njé detergjent t& buté né
lecké pér enét ose shpélajeni até me ujé 16 ngrohté dhe
defergjent pér enét.

M  Shpélajeni tabakané e zbrazur pér mbledhjen e léngjeve me
ujé té ngrohté dhe detergjent pér enat. Higni cdo mbetje
detergjenti me ujé t& pastér dhe thajeni.

(@ Shénim

= Pér pastrim t& buté & tabakasé pér mbledhjen e

’@! angjeve dhe spatulés s& pastrimit, ne rekoman-

(9)5\ dojmé larjen e tyre me doré si¢ pérshkruhet.

Megijithaté, kéto piesé mund t'i pastroni edhe né lavastovilje.

9. Ruditja

Ruajeni pajisien e pastruar né njé vend 1é thaté.

Kycni pajisien duke rréshaitur celésin e sigurisé (2) né
pozicionin fi@.
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10. Receta

(@ Shénim

> N& varési & natyrés sé pérbérésve, cilésimet e temperaturés
ose specifikimet e kohés né receta mund té ndryshojng!

10.1. Pozicioni "Skaré e mbyllur"

Burger meksikan

900 g mish vigi i griré

6 lugé gjelle salcé pér barbecue

6 lugé gjelle gepé té grira imét

3 lugé gjelle salce té freskét ose té gatshme
1/2 lugé caii pluhur speci diegés

4 simite t& médha pér hamburger

* & & & o o

1) Pérzieni mishin e griré 16 vigit, qepét, salsén, pluhurin e
specit djegés dhe salcén e barbecue né njé tas t& madh.

2) Jepini formé mishit & griré né katér qofte hamburgeri me
madhési t& barabarts, secila me trashési pak mé pak se
2.

3) Ngroheni pajisien (diapazoni i nivelit & ngrohjes
IXT/Maks.).

4) Pigni hamburgerét né skaré pér 8-10 minuta né pajisien e
ngrohur paraprakisht né skarén e mbyllur. Pastaj shérbejini
hamburgerét né bukst e hamburgerit sé bashku me pérb-
grésit dhe erézat e zgjedhura sipas déshirés.

Biftek pa dhjumé me qepé té njoma dhe salcé me
eréza

4 500 g biftek pa dhjoma (125 g secila)

120 g Margaring

1 lugé caji salcé Worcestershire

1 thelb hudhre i griré imét

4 luga gielle majdanoz 1§ grir imét

* & & o o

4 qepé t& njoma 1€ grira imét

1) Pérzieni margarinén dhe salcén Worcestershire né njé tas té
vogél dhe shtoni hudhrén, majdanozin dhe qepét e njoma.

2) Ngroheni pajisien (niveli maksimal i ngrohjes).

3) Pigeni biftekun né skaré pér 3 minuta né temperaturén
maksimale.
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4) Lyejeni biftekun me salcén e qepés sé njomé dhe erézave
dhe gatuajeni pér 4 minuta 16 tiera né diapazionin fillestar
té fazés sé ngrohjes I1.

Ton me feta portokalli
(4 Persona)

4 4 bifteké ton & freskat (170 g secila)
1 portokall

1 lugé gjelle majdanoz t& griré imét
Kripg

Piper

> & & o

1) Qéroni portokallin dhe priteni né feta me trashési reth
5mm.

2) Ngroheni pajisien paraprakisht (diapazoni i nivelit t&
ngrohjes ITI).

3) Vendosni biftekét e tonit né skarén e ngrohur paraprakisht,
spérkatini me majdanoz dhe kripé e piper.

4) Vendosni fetat e portokallit mbi biftekat e tonit dhe pigini
18 gjitha né skaré pér aférsisht 6-8 minuta.

5) Hiqni fetat e portokallit té piekura né skaré pérpara se
t'i servirni.
10.2. Pozicioni "Panine skare"

Panine me spinaq dhe djathé

250 g gjethe spinagi

1 Qepé

1 Thelb hudhre

1 lugé gielle vaj

2 lugé caiji léng limoni

1 Majé kripe (dhe piper)

4 Feta buké 1 thekur/buké té bardha
40 g gjalpé me barishte

75 g mozarela

® & & 6 O > O O oo

20 g fara pishe

1) Renditni dhe lani gjethet e spinaqit.

2) Qéroni dhe grijeni gepén dhe thelbin e hudhrés. Skugini ato
né vaj 16 nxehtd derisa té jend transparente. Shtoni spinagin.
Marinoni gjithcka me léng limoni, kripé dhe piper.

3) Lyejeni bukén e thekur me gjalpé me eréza.

4) Pritini mocarelén né feta.



5) Lyeni mocarelén dhe spinagin e kulluar né 2 feta buké té
thekur dhe hidhini sipér fara pishe.

6) Mbulojeni paninen me njé feté t dyté buke t& thekur.

7) Vendoseni me kujdes paninen né pajisien e ngrohur para-
prakisht né diapazonin e nivelit t& ngrohjes TLT/Maks.

8) Pérdorni celésin e sigurisé pér t& megulluar distancén e dés-
hiruar té pjatés sé sipérme té skarés dhe mbylIni kapakun.

9) Prisni derisa paninja t& marré ngjyré karamel.

Panine me mish pule

@ S & ¢ 6 O O > o oo

400 g panine me mish pule
20 g gjalpé

Piper, kripé, piper pluhur

120 g proshuté, né feta

6 Feta buké t& bardhd/buké e thekur
3 lugé gjelle salcé sallate (kos)
30 g sallaté jeshile

2 Domate

1 Avokado

1 lugé caji léng limoni

50 g kastravec

1) Shpélani fileton e pulés me vjé té njedhshém pér njé kohs
té shkurtér dhe thajeni me letér kuzhine. Skugeni pér njé
kohé 1€ shkurtér né skarén e mbyllur me pajisjen t& ngrohur
paraprakisht né MAKS.

2) Kthejeni pajisjen pérséri né fillim té diapazonit & nivelit t&
ngrohjes IXT dhe skuqni filetot e pulés pér rreth 10 minuta.
Pasi té skuqet, hidhni kripé, piper dhe paprika dhe léreni
16 frohet.

3) Skuqni fetat e proshutés né njé tigan derisa té béhen
krokante.

4) Lyeni salcén e kosit mbi 3 feta buké t& thekur/buké té
bardhé, vendosni sallaté jeshile sipér, pritini domatet né
feta, hidhni eréza dhe vendosini sipér.

5) Priini filetot e mishit & pulés né ményré horizontale dhe
vendosini mbi domatet.

6) Vendosni feta proshute mbi filetot e mishit t& pulés.

1
1

1

7) Priteni avokadon né ményré horizontale dhe higeni nga
bérthama duke pérdorur njé lévizje rrotulluese. Qéroni
avokadon dhe prifeni né feta.

Spérkatni avokadon me léng limoni pér t& mos e marré
ngjyré kafe.
Vendosni fetat mbi panine.

8) Prifini kastravecin né feta dhe vendoseni sipér avokados.

9) E mbuloni paninen me njé feté t§ dyté buke 1§ thekur.

0)

1)

Vendosni me kujdes paninen né pjatén e skarés.

Pérdorni celésin e sigurisé pér té rregulluar distancén e dés-
hiruar té pjatés sé sipérme té skarés dhe mbylIni kapakun.
2) Prisni derisa paninja t& mar ngjyré karamel dhe nxirrini
me kujdes nga pajisia e pérgatities sé panines.

Bageté me mustardé

& & ¢ & O O oo

1 Bageté

1 Thelb hudhre

50 g turshi me mustardg

40 g Pekorino

1 lugé gjelle mustardé e ngrohté
2 lugé gjelle mustards e émbél
50 g gjalps

2 lugé gielle qepé t& njoma
Kripé, piper

1) Priteni bagetén né ményré térthore né pjesé aférsisht
2-3 centimetra, por mos e prisni deri né fund.

2) Qéroni dhe shtypni hudhrén, pritini shumé imét kastravecat
¢ frangujve dhe grijeni pekorinon.

3) Pérzieni mustardén pikante dhe t& émbél me gjalpin e buté,
hudhrén, kastravecat, pekorinon dhe qepét e njoma, dhe
marinojeni me kripé dhe piper.

4) Mbushni bagetat e prera me gjalpé mustardé dhe mbéshtill-
ini bagetat me letér alumini.

5) Vendosni bagetat né pjatén e skarés t& parangrohur né
diapazonin e nivelit t& ngrohjes TTI/Maks.

6) Pérdorni celésin e sigurisé pér t& mregulluar distancén e dés-
hirvar 18 pjatés sé sipérme 18 skarés dhe mbyllni kapakun.

7) Bageta duhet & jeté ngjyré karamel.
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10.3. Pozicioni "Skaré e hapur"

Gjoks pule/gjeldeti

¢
¢

200 g gjoks pule/gjeldeti
pak miell

1) Ngroheni pajisien né diapazonin e nivelit t& ngrohjes TIT.

2) Pritini 200 g gjoks pule/gjeldeti dhe spérkatini lehts me
miell.

3) Skuqeni pér rreth 4 minuta nga njéra ané, pastaj kthejeni,
kriposni lehté dhe skugni anén tietér pér reth 4 minuta.

Perime t& pjekura né skaré

* S & O o o o

2 speca

1 Kungulleshks

1 patéllxhan

Vaij ulliri

Kripg

Piper

Erézat e Provencés (miks erézash)

1) Lani perimet me kujdes. Pritini specat pérgjysmé, higni farat

dhe pritini ng shirita. Pritini patéllxhanin dhe kungulleshén
pér sé gjati né dy giysma, pastaj secilén né copa me ma-
dhési rreth 0.5 cm.

2) Lyejini perimet me vaj ulliri.

3) Ngroheni pajisien paraprakisht (diapazoni i nivelit t&
ngrohjes I1).

4) Vendosni perimet né pjatén e skarés sé ngrohur parapraki-
sht dhe piqini né skaré nga 18 dyja andt pér aférsisht
8-10 minuta secila, derisa t& kené marré njé ngjyré
karamel.

5) Spérkatni perimet me kripé, piper dhe, nése déshironi,
me eréza & Provencés.
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Karkaleca deti me eréza dhe kokos

¢
L4
L4

* & & o o o

100 g pasté me eréza 18 kuge
50 ml qumésht kokosi

400 g karkaleca deti (pémdryshe gaforre ose karkaleca
deti)

200 g bizele & prera
2 speca

2 Qepé

2 Thelpinj hudhér
Kripé dhe piper

Letér alumini

1) Pérzieni pastén me eréza dhe quméshtin e kokosit.

3) Qéroni qepét dhe thelpinjté e hudhrés.

)
) Lani karkalecat, bizelet dhe specat.
)
)

4) Pritini gepét, thelpinjté e hudhrés dhe specat né copa

& vogla.

) Vendosni karkalecat dhe perimet né ményré té barabarté
midis 4 copave t& letrés s& aluminit. Letra e aluminit duhet
18 jeté mjaftueshém e madhe pér t& mbéshtiell parbarésit
né 18, si njé pako e vogal. Spérkatni salcén me eréza
dhe kokos sipér dhe hidhni kripé dhe piper tek 1§ gjitha
pérbérésit.

) Mbyllini paketimet miré né ményré qé t& mos rrjedhé léng.

) Ngroheni pajisien paraprakisht deri né fund t& diapazonit
8 fazés sé ngrohjes T1.

) Vendosni pakot e mbushura né pjatat e skarés t& ngrohura
paraprakisht dhe piqini pér aférsisht 15 minuta nga secila
ané.



Misér i pjekur né skaré
2 misra me sheger

100 g gjalpé me eréza
Kripé me pluhur hurdhe
Kripé

Piper

* & & o o o

Letér alumini

1) Lyeni gjalpin eréza né njé copé letér alumini.

2) Hidhni kripé misrit dhe mbéshtilleni até né letér alumini.

3) Ngroheni pajisien paraprakisht deri né fund 1€ diapazonit
té fazés sé ngrohjes I1.

4) Vendoseni né pjatat e skarés.

5) Kthejeni até pas 15 minutash dhe gatuajeni misrin pér
15 minuta 1€ tjera.

6) Marinoni mistin e piekur me kripé dhe piper t& bollshém.

11. Té dhéna teknike

Furnizimi me energji 220 - 240V ~, 50,/60 Hz
Konsumi i energjisé 2000 W
Kf)nsu.mi.i. e.nerg]isé né <05W
giendie 18 fikur
12. Asgjeésimi

12.1. Asgjésoni pajisjen dhe paketimin
Simboli i koshit t& mbeturinave me rrota 1§ shén-
var me kryq do t& thoté qé kjo pajisie nuk duhet
té hidhet me mbeturinat shtépiake né fund t&
jetégjatésisé sé saj té dobishme. Pajisja duhet té
dorézohet né pikat e caktuara t& grumbullimit, gendrat e riciklimit
ose impiantet e asgjésimit t& mbeturinave.
Ju lutemi fshini t& gjitha t& dhénat personale pérpara se ta ktheni
artikullin.
Para se ta ktheni pajisien, ju lutemi higni ¢do bateri ose akumu-
lator & nuk &shté i parfshiré né pajisien e vietér, si dhe llambat
qé mund 1 higen pa u shkatérruar, dhe hidhini ato vegmas.
N& rastin e baterive t& instaluara pérgjithmoné, gjaté asgjésimit
duhet 18 tregohet se pajisia pérmban njé bateri.
Paketimi &shté béré nga materiale miqésore me miedisin qé
mund t'7 hidhni né qendrén tuaj lokale 18 riciklimit.
Asgiésoni paketimin né njé ményré migésore me miedisin.
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13. lapanumja Ha

Kompernass Handels GmbH

MountyBan kynysay,

[lobusare 3-roguusa rapakumja 30 0BOj ypen o AGTYMOT Ha Kyny-
Bame. Bo cnyuaj Ha feex Ha 0BOj NPOU3BOA, UMATE 3UKOHCKM
npaBa NPOTHB MPOKABAYOT Ha Npo3BoAoT. OBMe 30KOHCKK NpaBa
He (e OrPAHHYEHH CO HALIATO TAPTHLMQ HABEAEHA NOONY.

TapanThm ycnosn

[apaKTHKoT nepHop 3aMouHyBa OF ACTYMOT HA Kynysatse. YyBajre
ja cmerkara Ha bebenno. OBa e noTpedHo Kako AOKa3 3a Kyny-
Batbe. [lokonky ce nojasw fedyekr Bo marepujanuTe unu 8o upa-
6oTKaTa B0 POK OF TPH FOAMHK OF AATYMOT HO KYNYBAKE HO 08O]
MPOU3BOA, Hite, M0 KAWL GUCKPeLUwja, Becnnatho Ke ro nonpasime,
3ameHume Ui Ke BK ja BpaTMme KynosHata uea. OBaa rapanumja
6apa HeuCIpaBHKOT ypes  AOK30T 30 KynyBae (cmeTkata) Aa
bunaT KOCTaBEHM BO POK OF TPY TOLHHM, 30ETHO CO KPATOK MUCMEH
OMMC Ha [AEQEKTOT U KOTa Ce NOjaBHN.

[lokonky fedexror € ondaten co Hawara rapakuwia, ke ro gobue-
Te NIONPABEHKOT U HOBHOT NPOH3B0A. lonpaskata unk 3ameHara
HQ NPOU3BOAOT HE 30MOUHYBA HOB FOPAHTEH POK.

TapauTeH nepuon u 3akoHcku 6aparba 3a nedextn
[apaHTHHOT NepHog He ce NPORONXYBA co rapakuujata. OBa Baxw
# 30 3aMeHeTH 1 30 nonpaseny nenosu. (ekoja WTeTa unu nedext
UTO & NPUCYTHA BO MOMEHTOT HO KyNyBAHETO MOPd 1 C& NPHjaBH
Be/HaL N0 pacnakyBareto. MlonpaskiTe NoTpedHH No HCTeKoT Ha
TOPAHTHOT NePHOA e HannaKaar.

Oncer Ha rapaHumja

Ypenor e BHUMATENHO NPOU3BEEH CNOPEA CTPOTUTE YNaTCTBa 30
KBAMATET H TEMENHO & TeCTHPaH Npef UCNopaKa.

[apaHuMjaTa Baxu 30 LEEKTH BO MATEPH|aNOT UAK BO NPOU3BOR-
cgoro. 0Baa rapaumja He r ondaka Aen0BUTE OFf MPOU3BOAOT
KoW e NPEAMET Ha HOPMANHO A6Ete HIH OWTETYBAKE HO KPLITHBH
TIEN0BH KAKO WTO Cé NPEKUHYBAYM WU AENOBK HANPUBEHH OF
{TaKno.

(OBaa rapaKuKia e HeBOXeUKa KO NPOK3BOAOT € OWITETEH, HENpa-
BITHO KOPHCTEH WIH HEONPXYBOH. 30 ia ce 00e36emM npasuIHa
ynotpeba Ha npou3BOKOT, CHTE YNTCTBA COTPXTHH BO YNATCTBOTO
30 ynotpeba mopa fa e cnear cporo. Ynotpebara u fejcraujora
30 KOM €& MPenopayysa W ce Npeaynpedyea Bo ynatcraara 3a
pabota mopa [a ce u36erHyBAAT N0 CEKOja LieHa.
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TIpOM3BOKOT € HOMEHET 30 NPUBATHA, O He 30 KOMEPUH|aNa yno-
1pe6a. Bo cyuaj Ha 3noynorpeba, Henpasuito pakysatse, yno-
Tpe6a Ha CHIQ WM MOGHAMKALMMK LITO HE Ce W3BPLIGHH O HALIOT
0BAOCTEH CBPBHCEH LEHTAP, TpaHLMjaTa Ke Oue Hesaxeuka.

06pa6otka Bo cnyyaj Ha Gaparbe 3a rapaHUuja

3a na ce yBepuTe fieka saueto apare Ke Oune 6p30 obpaboreto,

(nefieTe T yNaTCTaaTa NOAONY:

I 30 cuTe Npawata, HMajTe M CMeTKaTa M 6pojot Ha apTuKnoT
(IAN) 519926_2510 Kkako ROKa3 30 KynyBate.

I bpojoT Ho OPTUKAOT MOXe A (8 Hajie Ha NNouKara co
CneundUKaLMM Ho MPOU3BOMOT, Ha TPABYPA HA NPOU3BOAOT,
HO HOCMOBHATA CTPHMLG O YMATCTBOTO 30 pabora (gony
116B0) WM HO HANIENHALATA H 300HATA WM JONHATA CTPOHA
Ha NPOM3BOAOT.

W [Jokonky ce nojasar Kakew 6uno HeWCNPABHOCTH WM ApYTH
TIEEKTH, PBO KOHTOKTHPA]Te CO CePBHCHIOT OTeN HaBefeH
nofony npey TeneoH Uik e-nowTa.

I T[lotoa moxeTe 40 HCMPATUTE NPOM3BOT PETUCTPUPAH KAKO
HeucnpaBe, be3 NOWTaPUHG, H GAPECATA 30 CePBHC WTO BH
© HaBefeHa, NPUIOXYBA{KH T0 MOKA30T 30 KynyBate (cmer-
KaTa) W HOBEAYBO]KH 10 JEEKTOT H KOTa (& NojaBun.

13.1. Yenyra

(MK Yenyra 3a Ceepra Makegonmja
Ten.: 0800 90698
Enowra: kompemnass@lidl.mk

IAN 519926_2510

13.2. YBo3uuk

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

[EPMAHVIA
www.kompernass.com



Cuprins

1. Utilizarea conform destinatiei 120
2. Avertismente si simboluri utilizate 120
3. Indicatii de sigurantd 121
4. Elemente de operare 123
5. Dezambalarea si conectarea 123
5.1. Furnitura si verificarea fransportului ... ... o 123
5.2.Dezambalarea. ... ... . 123
6. Operarea si funcfionarea 123
6.1. Tnainte de prima UHHZOTE . . .. .. .o oo 123
6.2. Regulatorul treptelor de caildurd . .. ....... ... . 124
0.3 OPBIIBO. . . .o 124
6.4. Pozifia ,gritar de contact” . . .. ... 124
6.5. Pozifia , Qratar panini”. . ... 125
6.6. Pozifia , gritar de mast” . .. ... ... 125
6.7. Tabel de preparare. . ... ... 126
7. Sugestii si idei 126
8. Curdtarea si ingrijirea 127
9. Depozitarea 127
10. Refete 128
10.1. Pozifia ,griitar de contact”. . ... ... 128
10.2. Pozifia , gratar panini”. . . .. ..o 128
10.3. Pozifio ,gréitar de mosG” . ... ... e 130
11. Date tehnice 131
12. Eliminarea 131
13. Garantia Kompernass Handels GmbH 131
T3 SBIVICEUl . . .o 132
132 IMpOrOlOr. - . 132

Romdnd 119



1. Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat serveste exclusiv la prepararea pe gritar a ali-
mentelor in spafii inchise. Orice altd utilizare este consideratd
a fi neconformd. Aparatul nu este previzut pentru utilizarea
comerciald sau industriald.

Sunt excluse orice fel de drepturi pentru pagubele rezultate in
urma utilizdirii neconforme, a reparafiilor necorespunziitoare, a

modificdrilor nepermise sau a utilizdrii de piese de schimb neauto-

rizate. Riscul este suportat in exclusivitate de ciitre beneficiar.

2. Avertismente si simboluri utilizate

in cadrul acestor instruciuni de ufilizare, pe ambalaj si aparat
sunt folosite urmdtoarele avertismente si simboluri (dacd sunt
aplicabile):

PERICOL! Un avertisment insofit de acest simbol
si de covantul de avertizare , PERICOL” indicd o
situafie periculoasd iminentd care, dacd nu este
evitatd, duce la deces sau la vitdmdri grave.

AVERTIZARE! Un avertisment insofit de acest
simbol si de cuvéntul de avertizare , AVERTIZARE”
indicd o posibild situatie periculoasd care, dacd nu
este evitatd, poate duce la deces sau la vétdmdri
grave.

PRECAUTIE! Un avertisment nsofit de acest
simbol si de cuvéntul de avertizare , PRECAUTIE”
A indicd o posibild situatie periculoasd care, dacd nu
este evitatd, poate duce la vtdmdri minore sau
moderate.
~~

ATENTIE! Un averfisment insofit de acest simbol
si de covdntul de avertizare , ATENTIE” indicd o
posibild situatie care, dacd nu este evitatd, poate
duce la pagube materiale.

Indicatie: 0 indicatie marcheazd informafii supli-
mentare care faciliteazd manipularea aparatului.

Tensiune/curent alternativ
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Respectati instructiunile de utilizare!
Tnainte de a utiliza produsul, fomiliarizativi cu
toate indicatiile privind utilizarea si siguranfo. Tn
cazul transmiterii produsului unei alte persoane,
predafi- toate documentele aferente acestuia.

Toate componentele acestui aparat care intrd in
confact cu alimentele sunt adecvate pentru uz
alimentar.

Adecvat pentru curdtarea in masina de spilat
vase.

Precautie! suprafatd fierbinte!

Acest produs indeplineste cerinfele directivelor
europene si nafionale in vigoare.

Nu eliminafi aparatul electric impreund cu deseu-
rile menajere!

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.

Ambalaj din materiale reciclabile. La sortarea
deseurilor, respectati marcajul de pe materialele
de ambalare: Acestea sunt marcate cu abrevieri
(a) si cifre (b) cu urmdtoarea semnificafie:

1-7: materiale plastice, 20-22: hirtie si carton,
80-98: materiale compozite.

Acest produs indeplineste cerinfele directivelor
nationale aplicabile din Republica Serbia.



3. Indicatii de sigurantd

m Inainte de punerea in functiune verificati
daci aparatul prezintd deteriordri la exterior.
Nu punefi aparatul in funcfiune dacd este
deteriorat sau dacd a cdzut.

m Pentru a evita orice risc, la defectarea cablu-
lui de alimentare al aparatului, acesta trebuie
inlocuit de cdtre producitor, de serviciul
clienti al acestuia sau de citre o persoand
w calificare similard.

m Acest aparat poate fi utilizat de copii ince-
pdnd cu vdrsta de 8 ani, cdt si de persoane
cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau frd experientd si/sau fdrd cunos-
finfe necesare, dacd sunt supravegheafi sau
dacd au fost instruifi cu privire la utilizarea
siqurd o acestui aparat si au infeles pericolele
cu privire la acesta.

m  Copiilor le este inferzis si se joace cu aparatul.

m  (urdtarea si acfiunile de intrefinere destinate
utilizatorului nu se vor efectua de ciitre copii,
cu exceptia cazului Tn care acestia qu vdrsta
peste 8 ani si sunt supravegheati.

m  Copiii cu vdrsta sub 8 ani nu trebuie sd se
afle in apropierea aparatului si a cablului de
conexiune.

m Reparatia aparatului trebuie realizatd numai
intr-un atelier de specialitate autorizat sau
de ciitre serviciul clienti. in urma reparafiilor
necorespunzétoare pot apdrea pericole pentru
utilizator. Tn plus, se anuleazi garantia.

in perioada de garantie, lucrérile de reparatie
a aparatului trebuie efectuate numai de
citre serviciul pentru clienfi autorizat de
productitorul aparatului. In caz contrar, nu va
mai fi acordatd garanfia pentru defectiunile
ulterioare.

Componentele defecte trebuie inlocuite
numai cu piese de schimb originale. Numai
prin utilizarea acestor piese este garantatd
respectarea cerinfelor de sigurantd.

Protejafi cablul de alimentare de contactul
cu componentele fierbinfi ale aparatului.

Nu utilizati niciodatd aparatul in apropierea
fldcarilor deschise, a unei plite sau a unui
cuptor incdlzit.

inainte de curdtare, asteptati pand cind
aparatul s-a rdcit! Pericol de arsuril

Pe cdt posibil, asezati aparatul in apropierea
unei prize. In caz de pericol, asigurafivi c
stecdrul este imediat accesibil, iar cablul de
alimentare nu este un obstacol de care sd vd
impiedicafi.

Asigurati stabilitatea aparatului.

/\ PERICOL! ELECTROCUTARE!

Conectafi aparatul numai la o prizd instalatd
regulamentar si cu impdmantare. Tensiunea
refelei trebuie s corespundd indicafiilor de
pe plécuta de fabricafie a aparatului.
Solicitafi imediat repararea sau inlocuirea de
ctre serviciul clienfi a cablurilor de conexiune
sau aparatelor care nu funcfioneazd corespun-
ziitor sau care au fost avariate.
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Nu expunefi aparatul ploii si nu 1l utilizafi
niciodatd in medii umede sau ude.
Asigurati-vdi cd in timpul funcfiondii cablul de
alimentare nu este umed sau nu se umezeste
niciodatd.

Nu introducefi niciodatd aparatul in apd sau
in alte lichide! Existd pericol de moarte prin
electrocutare dacd, in timpul funcfiondrii,
ajung resturi de lichid pe componentele
conductoare de tensiune.

Apucafi cablul de alimentare intotdeauna de
stecdr. Nu tragefi de cablu si nu punefi nicio-
datd mdinile umede pe cablul de alimentare,
deoarece s-ar putea produce un scurtcircuit
sau electrocutare.

Nu asezafi aparatul si nici corpuri de mobilier
pe cablul de alimentare si asigurati~vd cd
acesta nu este strangulat.

Nu este permisd deschiderea carcasei apara-
tului, repararea sau modificarea aparatului.
in cazul deschiderii carcasei sau transformi-
rilor arbitrare existd pericol de moarte prin
electrocutare, iar garanfia devine nuld.
Protejati aparatul impotriva picdturilor de apd
si a apei pulverizate. De aceea nu asezafi
obiecte umplute cu lichide (de exemplu vaze
cu flori) pe sau langd aparat.

Scoatefi stecdrul din prizd la fiecare intrery-
pere a utilizdrii, dupd incheierea utilizdrii si
inainte de curdfare.

Romdnd

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

& Atentie! Suprafati fierbinte!

Suprafata aparatului se poate incinge foarte
mult pe durata functiondii. In acest caz,
atingeti numai manerul aparatului.

® ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

Nu utilizati temporizatoare externe sau
sisteme separate de comandd de la distantd
pentru a opera aparatul.

in timpul functiondrii nu lsafi niciodatd
aparatul nesupravegheat.

Asiqurafivd cd aparatul, cablul de alimentare
sau stecdrul nu vor intra in contact cu supra-
fefe fierbinti, cum sunt plitele sau fldcdrile
deschise.

Nu utilizafi cirbuni sau materiale asemdnd-
foare pentru operarea aparatului!

Protejafi stratul antiaderent nefolosind
ustensile metalice precum cufitul, furculifa
etc. Dacd stratul antiaderent este deteriorat,
nu mai utilizafi aparatul,

Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale
livrate impreund cu acesta.

@ Indicatie

Nu este necesard nicio acfiune din partea
utilizatorului pentru a comuta produsul intre
50 Hz si 60 Hz. Produsul este adaptat atdt
penfru 50 Hz, cdf si pentru 60 Hz.



4. Elemente de operare

Figura A:

Picioare de sprijin

Dispozitiv de blocare de siguranfi

Tastd de deblocare 180°

Bec indicator rosu , Power”

Bec indicator verde ,Ready”

Regulatorul treptelor de ciildurd

Tasta RELEASE (placa de gritar inferioard)
Tovii de colectare a sucului

0 N S V1 AW N -

-

Orificiv de evacuare a grdsimii

10 Plic de grdtar

11 Tosta RELEASE (placa de grditar superioard)
12 Radefd de curdtare

5. Dezambalarea si conectarea

/\ AVERTIZARE!
> Nu este permisii utilizarea materialelor de ambalare ca
jucrii. Pericol de asfixiere.

> Respectafi indicafiile privind conexiunea electric a aparaty-
lui, in vederea evitiirii pagubelor materiale.

5.1. Furnitura si verificarea transportului
Grill

Tavd de colectare a sucului

Racletd de curdtare

Instructiuni de utilizare

Indicatie

y@oooo

Verificafi dacd furnitura este completd si dacd nu prezintd
deteriordiri vizibile.

> I cazul in care furnitura este incompletd sau componentele
sunt deferiorate din cauza ambalajului precar sau a trans-
portului, apelafi linia telefonicd directd de service

(0 se vedea capitolul 13.1. Service-ul).

5.2. Dezambalarea

¢ Scoatefi din cutie toate componentele aparatului si instruc-
fiunile de utilizare.

¢ Indeprtafi toate materialele de ambalare, precum si
eventualele folii si autocolante.

6. Operarea si functionarea
Acest capitol cuprinde indicafii importante cu privire la operarea
si functionarea aparatului.

6.1. inainte de prima utilizare

1) Curiifafi toate accesoriile conform descrierii din capitolul
8. Curitarea si ingrijirea pentru a indepdirta eventualele
resturi rimase din fabricafie.

2) Citifi cu atentie instructiunile de utilizare.

3) Instalafi aparatul conform indicatiilor de siguranfd.

4) Deblocafi aparatul prin asezarea dispozitivului de blocare
de siguranfd (2) in pozitia a

5) Deschidefi aparatul.

6) Stergefi plicile de grétar (10) cu o lovetd umeda.

7) Inchideti aparatul.

8) Introducefi steciirul cablului de alimentare ntr-o prizd
conectatt in mod corespunzdtor si cu impdmantare, avind
tensiunea specificatd in capitolul 11. Date tehnice. Lisafi
aparatul cca 5 minute s se incdlzeasci lo temperatura
maxim, pozifiondnd regulatorul treptelor de cildurd (6)
la MAX.

@ Indicatie

> La prima inciilzire a aparatului, se pot degaja usoare miro-
suri si fum din cauza resturilor ramase din fabricafie. Acest
lucru este normal si absolut inofensiv. Asigurafi aerisirea
suficientd a inciperii, de exemplu prin deschiderea unei
ferestre.

9) Dupd incilzirea aparatului scoatefi stecdrul din prizd si
[dsafi aparatul sii se riiceascd.

10) Curdifati din nou aparatul cu o lovetd umeda.

Romdnd 123



6.2. Regulatorul treptelor de cildurd
Reglaji temperatura cu ajutorul regulatorului treptelor de
cildurd (6) (a se vedea fig. C).
— Treapta de cdldurd I:
treaptd de incilzire/femperaturd joasd
— Treapta de cdldurd IT:
temperaturd medie (de exemplu, pentru gitirea legumelor)
— Treapta de céldurd TXT:
temperaturd ridicatd (de exemplu, pentru prijirea cdrnii)

@ Indicatie

> Becul indicator verde ,Ready” (5) este aprins atundi cind
requlatorul treptelor de cdldurd este pozitionat pe MIN si
in partea frontald a treptei de cdldurd L. Dupd asezarea
requlatorului treptelor de cdldurd pe pozifia doritd, becul
indicator verde ,Ready” se stinge pénd la afingerea
temperaturii.

> Intre fimp, becul indicator verde ,Ready” se poate stinge
din nou. Aceasta inseamni cii temperatura a scizut sub
valoarea reglatd si i aparatul incdlzeste din nou!

> Becul indicator rosu , Power” (4) se aprinde odatd ce
aparatul este conectat la curent.

6.3. Operarea

1) Inchideti capacul aparatului cu ajutorul ménerului.

2) Impingeti tova de colectare a sucului (8) in aparat.

3) Introducefi din nou stecdrul in prizd. Becul indicator rosu
,Power” (4) se aprinde. Becul indicator verde ,Ready” (5)
este aprins atundi cind regulatorul treptelor de cdldurd este
pozitionat pe MIN.

4) Reglafi treapta doritd cu ajutorul regulatorului treptelor de
cildurd. Becul indicator verde ,Ready” se stinge. La atin-
gerea treptei de cdldurd reglate se aprinde din nou becul
indicator verde ,Ready”.
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@ Indicatie
> Putefi utiliza acest grétar in 3 modalitdti diferite:
— complet desfdicut, astfel incdt s poatd fi utilizate ambele
pldci de grétar (10) ca un grétar de masd.
— placa de gritar superioard mobild ca gritar de
confact, astfel incdt, de exemplu, camea sau pestele
st poatd fi preparate lo grdtar pe ambele parfi.
—c placa de grétar superioard fixd ca un gritar panini,
astfel incdt sd poatd i, de exemplu, gratinate baghetele.

6.4. Pozitia , grdtar de contact”

@ Indicafie
> Pentru gitirea completd igienicd a pestelui se recomandd
utilizarea poziiei , grdtar de contact”.

1) Deschidefi capacul aparatului si asezafi alimentele de
preparat pe griitar pe placa de grétar inferioard (10).

2) Inchidefi capacul aparatului cu ajutorul ménerului.

3) Ca urmare o mobilitdfii pldcii de grétar superioare, aceasta
poate fi pozitionatd infotdeauna paralel cu placa de gritar
inferioard, chiar si in cazul alimentelor mai groase. Tn acest
mod este obfinut un rezultat optim de preparare pe grétar.

4) Dupd putin timp, verificati gradul de rumenire al preparatu-
lui. Pentru aceasta, deschidefi capacul aparatului cu ajutorul
madnerului.

@ Indicatie
> Lainceput, utilizafi durate scurte de preparare pe gritar si
mirifi-le treptat pand la gdsirea duratei corecte. Pentru a vi
orienta, respectafi si capitolul 6.7. Tabel de preparare.
5) Dact gradul de rumenire este satisfdcitor, indepirtafi
preparatul de pe grétar.

(D ATENTIE!
> Nu folosifi obiecte ascutite sau tdioase pentru a indepdrta
preparatul. Acestea pot deteriora suprafefele plicilor de
gritar!
6) Rotifi regulatorul treptelor de cildurd (6) pe pozifia MIN
si scoatefi stecdirul din prizd.

(D ATENTIE!

> Scoatefi infotdeauna stecdrul din prizd atundi cand nu
utilizati aparatul. Nu este suficientd pozifionarea regulatoru-
|ui treptelor de ciildurd pe MIN!



6.5. Pozitia , grdtar panini”

1) Deschidefi capacul aparatului si asezafi alimentele de
preparat pe griitar pe placa de grétar inferioard (10).

2) Inchidefi placa de gréitar superioard si fixafi- la indlfimea
doritd, prin apdsarea dispozitivului de blocare de siguranfd (2)
(pozifia MIN, II, I1l, IV, V). Pentru a regla dispozifivul de blocare
de sigurantii ridicati usor placa de gréitar superioard. Cu cdt
dispozitivul de blocare de siguranjd este impins mai mult spre
spate, cu atit este mai mare distanta ntre pldcile de gritar.

3) Dupd putin timp, verificafi gradul de rumenire al preparaty-
lui. Pentru aceasta, deschideti capacul aparatului cu ajutorul
manerului.

@ Indicatie
> Lanceput, utilizafi durate scurte de preparare pe grdtar si

mirifi-le treptat pand la gdsirea duratei corecte. Pentru a vi
orienta, respectafi si capitolul 6.7. Tabel de preparare.

4) Dact gradul de rumenire este satisfdcitor, indepdrtafi
preparatul de pe gritar.

(D ATENTIE!

> Nu folosifi obiecte ascufite sau tdioase pentru a indepirta
preparatul. Acestea pot deteriora suprafefele plcilor de
grdtar!

5) Rotifi regulatorul treptelor de cildurd (6) pe pozifia MIN

si scoatefi stecdirul din prizd.

(D ATENTIE!

> Scoatefi infotdeauna stecdrul din prizd atundi cdnd nu
utilizati aparatul. Nu este suficientd pozifionarea regulatoru-
|ui treptelor de cildurd pe MIN!

6.6. Pozitia , grdtar de masd”

1) Desfacefi cele doud picioare de sprijin (1) (fig. B).

2) Apiisati tasta de deblocare 180° (3) (fig. B) si deschidefi
capacul aparatului ottt de mult, incét si poatd fi utilizate
ambele plici de grétar (10) ca un grétar de masd.

3) Pldcile de griitar stau acum una ldngd alta si pot fi utilizate
ca un gritar de masi (fig. B).

4) Asezati alimentele de preparat pe pldcile de grétar.

5) Pe parcurs intoarcefi alimentele de pe o parte pe alta si
indeprtafile de pe pldcile de grétar atunci céind sunt gata.

(D ATENTIE!

> Nu folosifi obiecte ascufite su tiiioase pentru a infoarce/
indepirta preparatul. Acestea pot deteriora suprafefele
plicilor de gritar!

6) Rotifi regulatorul treptelor de cildurd (6) pe pozifia MIN
si scoatefi stecdirul din prizd.

(D) ATENTIE!

> Scoatei infotdeauna stectrul din prizd atundi cand nu
utilizati aparatul. Nu este suficientd pozifionarea regulatoru-
lui treptelor de céildurd pe MIN!
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6.7. Tabel de preparare n special caracteristicile alimentelor, cum ar fi dimensiuneg,
grosimea sou calitatea, influenfeazd timpul de preparare.

De asemenea, refinefi cd in pozifia ,gréitar de masd” trebuie
sti intoarcefi din cdind in cnd preparatul; astfel, timpul de
preparare va fi mai mare.

Urmdtorul tabel este orientativ, cu exemple pentru prepararea
diferitelor alimente. Adaptaji recomandérile in funcfie de
refetd si de gusturile dvs. individuale.

ALIMENT BUCATI/GRAME IgilA)ll’lTlf EDE POZITIA :ﬂ:ﬂ;:;i
(hiftele din carne tocatd 900 g 11X Gréfar de contact | 10 - 15 min.
Slnind burtd de porc 3x250¢g MAX Grétar de contact | 10 min.
Fripturd din ceafd de porc 3 buctti JMAX Griitar de masd 2x13-16 min.
File de somon 4x125¢ 111 Grétar de confact | 8- 10 min.
Fripturd de ton 4x125¢ 11X Griftar de confact | 6 -8 min.
Legume la grdtar cu ulei 1-2 vinete ttiate feli | I Gréitar de masd 2x3-6 min.
Sendvisuri cu cascaval 4 buctti MAX Gréitar de confact | 3-4 min.
Baghete gratinate cu cascaval 2 buciifi 11T Griitar panini 4-8 min.

7. Sugestii si idei W Nu doar cameq, i si pestele poate fi preparat la gritar,

Pentru peste se recomandd prepararea in pozitia , grdtar
de contact”. Prin prepararea la grdtar cu capacul aparatului
inchis, produsul este incilzit simultan din ambele pirfi.

M Plicile de grdtar (10) sunt acoperite cu un strat antiode-
rent, de aceea nu este necesard utilizarea suplimentard a
grdsimii. Dacd totusi dorifi st utilizati grdsime, avefi grijd ca
grisimea/uleiul si fie adecvat(d) pentru prijit, de exem-
plu, uleiul de rapid.

® ncazul in care nu suntefi siguri dacd preparatul este gatit
si la interior, utilizafi un termometru pentru came obisnuit.

I Pentru fréigezirea cimii si accelerarea prepardrii pe grdtar,
aceasta se poate marina. Ca bazd se poate folosi, e
exemplu, sméntdina, vinul rosu, ofetul, laptele bitut sau
sucul proaspdt de papaya sau ananas. Addugati ierburi
aromatice si condimente, dupd gust. Nu addugati sare, de-
oarece sarea scoate apa din came si o intdireste. Introducei
complet carnga in marinadd si acoperifi vasul. Lisafi camea
la marinat cel mai bine peste noapte.
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8. Curdtarea si ingrijirea

/\ PERICOL!
> Tnaintea curditirii, scoatefi stecéirul din prizdi si lisofi apara-
tul st se riiceascd complet. Pericol de riinire!
> Nu curdifati niciodatd aparatul sub jet de apd si nu il intro-
ducefi in apd. Aparatul se poate defecta iremediabil!

(D) ATENTIE!

> n timpul curdifdrii, asigurafiva cd in aparat nu pitrunde
umezeald, pentru a evita defectarea iremediabild o apo-
ratului.

> Pentru curdtarea suprafefelor, nu utilizati substanfe de
curiifare abrazive sau chimice si nici obiecte ascufite ori
care pot zgdria aparatul.

W Deplasafi racleta de curdfare (12) pe pldcile de grétar
(10), dupii rdcirea pldcilor de grdtar, astfel incdt sd se
desprindd gréisimea si resturile si impingefie apoi in tava
de colectare a sucului (8).

I Stergefi pldcile de grdtar cu o lovetd umedd. Pentru a evita
distrugerea stratului antiaderent, la curdfare nu se vor utiliza
defergenti agresivi, burefi abrazivi sau obiecte ascufite.

n cazul depunerilor mai persistente sau al resturilor lipite

scoatefi pldcile de grétar din aparat:

— Deschidefi aparatul.

—Apdsati tasta RELEASE (7) si scoatefi concomitent
placa de grdtar inferioard.

—Tinefi placa de grdtar superioard ca sd nu cadd si
apisafi tasta RELEASE (11). Placa de grdtar superioard
iese din aparat.

W Curdtaji pldcile de grétar demontate in apd caldd cu pufin
detergent de vase. In cazul in care existd cruste persisfente,
ldsati plécile de grdtar s se nmoaie pufin in apa cu defer-
gent. Clitifi plicile de grétar dupd curdtare cu apd curatd
pentru a indepdirta urmele de detergent. Uscaji totul foarte
bine. Plicile de gritar trebuie si fie uscate inainte si le
montafi din nou in aparat!

@ Indicatie
Pentru o curdtare blandd a pldcilor de gritar reco-
@ manddm ca acestea sii fie spdlate manual conform
descrierii. Totusi, putefi curdifa plicile de grdtar si in
masina de spdlat vase. Pdrfile inferioare ale pldcilor de grdtar se
pot decolora usor dupd curdtarea in masina de spdlat vase. Totusi,
acest lucru nu afecteazd aparatul sau funcionarea.

B Pentru o monta din nou pldcile de grdtar, punefi pldcile de
grdtar in asa fel pe bazd, incit cele doud decupaje de langd
orificiul de evacuare a grésimii (9) st cadd pe cérligele
bazei. Apdsati apoi partea din fafd a plécii de grétar in jos,
astfel incdt aceasta si se fixeze in pozifie cu un zgomot.

B Procedafila fel cu cea de a doua placi de gritar.

W Pentru curdifarea suprafefelor exterioare ale aparatului
stergefile cu o lavetd umedd si imbibatd cu defergent de
vase. Stergefi resturile de detergent de vase cu ajutorul
unei lavete umezite numai cu apd.

Se va avea in vedere ca foate componentele si fie complet
uscate naintea reutilizdrii aparatului.

B Stergefi racleto de curdfare cu o lavetd umeda. n cazul
depunerilor persistente de murddrie aplicafi un defergent
delicat pe lavetd sou spalafi racleta in apd caldd v deter-
gent.

W Spdlati tava golitd de colectare a sucului in apd caldd cw
detergent de vase. Indepirtafi resturile de detergent de
vase cu apd curatd si uscafi tava.

@ Indicafie
= Pentru o curdifare bldndd o tivii de colectare o
@ﬁw sucu!u.| .,SI a rucle@ de curdifare, yu recomundum 5(3
=" o clitifi manual, in modul descris. Putefi totusi spala
aceste componente si in masina de spilat vase.

9. Depozitarea

Piistrati aparatul curdifat intr-un loc uscat.

Blocai aparatul prin impingerea dispozitivului de blocare de
sigurand (2) in pozitie (@
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10. Retete

@ Indicatie
> Reglajele de temperaturd sou indicafiile privind timpul pot
varia in refete, n funcfie de consistenta ingredientelor!

10.1. Pozitia , gritar de contact”

Burger Mexico

900 g care tocati de vitd

6 linguri de sos barbecue

6 linguri de ceapd tocatd marunt

3 linguri de sos salsa proaspiit sau din comert
1/2 lingurifd de pulbere de chili

4 chifle hamburger mari

@ & & O o o

1) Amestecafi camea tocatd, ceapa, salsa, pulberea de chili si
sosul barbecue intr-un castron mare.

2) Modelati compozitia de carne in patru felii egale, groase
de 2 cm.

3) Tncdlzifi aparatul (treapta de caldurd TXT/Max).

4) Preparati hamburgerii 8-10 min. pe aparatul preincdlzit in
pozitie de contact. Serviti apoi hamburgerii asezafi in chifle
impreund cu ingredientele si condimentele preferate.

Fripturd de vitd cu sos de ceapd verde si ierburi
aromatice

500 g care slabd de viti pentru fripturd (cdte 125 g)
120 g margarind

1 linguritd de sos Worcestershire

1 ciifel de usturoi tocat mrunt

4 linguri de patrunjel tocat mérunt

* & & O o o

4 fire de ceapd verde focate mérunt

1) Amestecafi margarina si sosul Worcestershire infr-un castron
mic si incorporafi usturoiul, pdtrunjelul si cepele verzi.

2) Tncilzifi aparatul (treapta de céldurd Mox).

3) Preparati friptura pe gréitar pentru 3 min., pe treapta de
cildurd Max.

4) Ungeti friptura cu sosul de ceapd verde si verdefuri si
gitifi-o alte 4 min. la inceputul treptei de cildurd 1.
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Ton cu felii de portocali
(4 persoane)

4 4felii de ton proaspdt (cdte 170 g)
1 portocald
1 lingurd de pitrunjel tocat mdrunt
sare
piper

1) Curdfafi portocala i tdiafi-o in felii de aproximativ 5 mm
grosime.

2) Preinciilziti aparatul (treapta de céldurd T1I).

3) Asezati feliile de ton pe gritarul preincdlzit, presdrati
deasupra pitrunjelul si condimentati cu sare si piper.

4) Asezafi feliile de portocald peste feliile de ton si gdtifi-le
timp de cca 6-8 min.

5) Tnainte de servire indepirtafi felile de portocald ggtite
pe grdtar.

> & & o

10.2. Pozitia , grétar panini”

Panini cu brinzd si spanac
250 g frunze de spanac

1 ceapd

1 ciifel de usturoi

1 lingurd de ulei

2 lingurife de zeamd de lmdie
1 praf de sare (si piper)

4 felii de pdine toast/pdine albd
40 g unt cu ierburi aromatice

75 g mozzarella

® S S 6 ¢ > O > oo

20 g seminfe de pin

1) Megefi si spalaji frunzele de spanac.

2) Curditafi ceapa si ciifeii de usturoi si tdiiafi-le mdrunt.
(Callifile in ulei incins pand devin sticloase. Addugati spanacul.
Condimentafi totul cu zeamd de limdie, sare si piper.

3) Ungefi pdinea toast cu untul cu ierburi aromatice.

4) Tdiafi mozzarella in felii.

5) Distribuifi mozzarella si spanacul scurs pe doud felii de
piine toast si prestirafile cu seminfe de pin.

6) Acoperifi sendvisurile tip panini cu a doua felie de foast.



7) Asezafi u atenfie sendvisurile tip panini in aparatul
preincdlzit lo treapta de cildurd TXT/Mox.

8) Reglafi cu dispozifivul de blocare de sigurantd distanta
doritd pentru placa de gréitar superioard si inchidefi capacul.

9) Asteptati pand cdnd sendvisurile tip panini devin rumene.

Panini cv piept de pui

@ S & ¢ 6 O O > o oo

400 g file din piept de pui

20 g unt

piper, sare, boia

120 g bacon fgii

6 felii de pdine albd/toast

3 linguri de dressing pentru salatd (iqurt)
30 g salati iceberg

2 rosii

1 avocado

1 linguritd de zeamd de limdie
50 g castravete

1) Spilati pieptul de pui rapid sub jet de apd si uscafi- prin
tamponare cu un servet din hrtie. Prjii pentru scurt timp
in pozitie de contact in aparatul preinclzit la treapta de
cdldurd MAX.

2) Reducefi temperatura la nceputul treptei de cdldurd TTT
si mai prdjifi pieptul de pui cca 10 minute. Dupd priire,
condimentafi preparatul cu sare, piper si boia si punei
deoparte.

3) Prijifi intr-o tigaie fsiile de bacon pand devin crocante.

4) Pe 3 felii de toast /pdine albd distribuiti dressingul de iaurt,
asezafi salata iceberg deasupra, tdiafi rosiile feli, condi-
mentafi-le si asezafile deasupra.

5) Tdiati pieptul de pui pe lungime si asezafi-l peste rosii.

6) Punefi fasiile de bacon peste pieptul de pui.

7) Tdiati avocado-ul pe lungime de jur imprejur si desprindefi
de smbure printr-o miscare rotativd. Curdifati avocado-ul si
tdiafi- in felii.

Stropifi avocado-ul cu zeama de limdie pentru a evita
oxidarea.
Asezati feliile de avocado pe panini.

8) Tdiafi castravetele in felii si asezafid peste avocado.

9) Acoperifi sendvisurile tip panini cu a doua felie de toast.
10) Asezafi sendvisurile tip panini cu grijd pe placa de gritar.
11) Reglafi cu dispozitivul de blocare de siguransd distanfa

dorifd pentru placa de gréitar superioard si inchidefi capacul.
12) Asteptafi pind cand sendvisurile tip panini devin rumene si

scoatefi-le apoi cu grijd din aparat.

Baghetd cu mustar

1 baghet

1 ciifel de usturoi

50 g castravefi murai

40 g brdnzi Pecorino

1 lingurd de mustar iute

2 linguri de mustar dulce

50 g unt

2 linguri de frunze de arpagic

¢ & & & & o oo

sare, piper

1) Bagheta se cresteazi la distante de cca 2-3 cm fiird a o
tiia complet.

2) Curdtafi si zdrobiti usturoiul, tdiati castravefii murafi in
cubulete foarte mici i radefi brdnza Pecorino.

3) Amestecati mustarul iute si mustarul dulce cu untul moale,
usturoiul, cubulefele de castravete, brinza Pecorino si
arpagicul si asezonafi cu sare i piper.

4) Introducefi untul cu mustar in crestditurile din baghetd si
inftisurati baghetele in folie de aluminiv.

5) Asezafi baghetele pe placa de grétar preincilzitd lo treapta
de cdldurd TTX/Max.

6) Reglafi cu dispozifivul de blocare de sigurantd distanta
doritd pentru placa de grétar superioard si inchidefi capacul.

7) Bagheta trebuie s fie rumend-aurie.
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10.3. Pozitia , grdtar de masa”

Piept de pui/curcan
4200 g piept de pui/curcan
¢ pufing fdind
1) Inciilziti aparatul la treapta de cilduri TIL.
2) Tiiati cele 200 g de piept de pui/curcan in felii si
presrafi-le cu putind fdind.

3) Priiti feliile de carne cca 4 minute pe o parte, apoi intoar-

cefile, stirafi-le usor si prdijifi-e si pe partea cealaltd cca
4 minute.

Legume la gritar
2 ardei

1 zucchini

1 vandtd

ulei de mdsline

sare

piper

verdefuri de Provence (amestec de condimente)

* & & 6 o o o

1) Spilati legumele bine. Tdiati ardeii in jumdtate, scoatefi-le
seminfele si tdiafi-iin fdsii. Tdiafi vandta si zucchiniul pe
lungime in jumdtate si apoi in bucdtele de cca 0,5 cm.

2) Ungeti legumele cu ulei de mdsline.

3) Preinciilziti aparatul (treapta de caldurd 1T).

4) Asezafi legumele pe placa de gritar preincilzitd si prepa-

rafile pe ambele pirfi cca 8-10 minute pand se rumenesc.

5) Prestirati legumele cu sare, piper si verdeuri de Provence,
dupd gust.
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Creveti cu cocos si curry

¢ & & & > o oo

100 g pastii rosie de curry

50 ml lapte de cocos

400 g crevefi (alternativ, crabi)
200 g pdstdi de mazdire

2 ardei

2 cepe

2 ciifei de usturoi

sare si piper

Folie de aluminiu

1) Amestecati pasta de curry cu laptele de cocos.

2) Spilati crevefii, pistiile de mazre si ardeii.

3) Curdtafi ceapa si cifeii de usturoi.

4) Tdiafi ceapa, usturoiul si ardeii in bucdfi mici.

5) Distribuifi crevefii si legumele in mod egal pe 4 bucdfi de
folie de aluminiv. Folia de aluminiv trebuie si fie indeajuns
de mare pentru ca ingredientele si poatd fi impachetate.
Stropifi cu sosul de curry si cocos si condimentafi totul cu
sare si piper.

6) Inchidefi pachetele bine, astfel fncdt lichidul si nu iasd.

7) Preinciilziti aparatul la capitul treptei de cdldurd T

8) Asezati pachetele umplute pe pldcile de grdtar preincdlzite
i preparafi-le pe ambele pirti cdte cca 15 minute.



Porumb la gritar

2 stiulefi de porumb

100 g unt cu ierburi aromatice
sare cu aromd de usturoi

sare

piper

Folie de aluminiu

* & & o o o

1) Ungefi o bucati de folie de aluminiu cu unt cu ierburi

aromatice.
2) Siirati porumbul si infiisurati-l in folie de aluminiu.
3) Incdlziti aparatul la capdtul treptei de céildurd 1.
4)

)

5) Intoarcefi pachetul dupd 15 minute si continuafi prepararea
alte 15 minute.

|
Asezati pachetul pe plicile de grdtar.
[

6) Asezonafi porumbul cu sarea cu gust de usturoi si cu piper.

11. Date tehnice

Alimentare cu tensiune 220-240V ~, 50/60 Hz
2000 W

<05W

Consum de energie

Consum in stare opritd

12. Eliminarea
Simbolul pubelei tdiate indicd faptul cd, la finalul
duratei sale de utilizare, acest aparat nu frebuie
eliminat impreund cu deseurile menajere. Aparatul
trebuie predat centrelor de colectare, centrelor de
reciclare sau unitdtilor de eliminare a deseurilor.
Vi rugdm s stergefi, inainte de predare, toate datele cu caracter
personal.
Ambalajul este format din materiale ecologice pe care le putefi
elimina prin intermediul centrelor locale de reciclare.

Eliminafi ambalajul in modecologic.

13. Garantia Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani de la data
cumpirdrii. Tn cazul in care produsul prezinti defecte, beneficiai
de drepturi legale fafti de vénzdtorul produsului. Aceste drepturi
legale nu sunt limitate prin garanfia noastrd prezentatd in cele
ce urmeazd.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumprdrii. Pdstrafi cu
grijd bonul fiscal. Acesta este necesar pentru a dovedi cumpd-
rarea. Dacdi in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii acestui
produs apare un defect de material sau de fabricafie, produsul va
fi reparat, Tnlocuit de citre noi in mod gratuit sau vi se va restitui
prejul de cumpiirare, la alegerea noastrd. Garanfia presupune

ca in timpul perioadei de trei ani sii se prezinte aparatul defect
si dovada cumpirdrii (bonul fiscal), precum si o scurtd descriere
in scris, Tn care i se specifice in ce constd defectiunea si cind a
survenit aceasta. Dacd defectul este acoperit de garanfia noastrd,
vefi primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Timpul de
nefuncfionare din cauza lipsei de conformitate apdrute in cadrul
termenului de garanfie prelungeste termenul de garantie legald
de conformitate si cel al garantiei comerciale si curge, dupd caz,
din momentul la care a fost adusi la cunostinfa vénzdtorului lipsa
de conformitate a produsului sau din momentul prezentdrii pro-
dusului la vénziitor /unitatea service pand la aducerea produsului
in stare de utilizare normald i, respectiv, al nofificérii in scris

in vederea ridictrii produsului sau predrii efective a produsului
citre consumator.

Produsele de folosinjd indelungatd care inlocuiesc produsele
defecte in cadrul termenului de garantie vor beneficia de un

nou termen de garanfie care curge de la data preschimbirii
produsului.
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Perioada de garantie si pretentiile legale privind
defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd efectuarea repa-
rafiilor realizate in perioada de garantie. Acest lucru este valabil
si pentru piesele inlocuite si reparate. Eventualele deteriordri si
deficienfe prezente deja lo cumpdrare trebuie semnalate imediat

dupd dezambalarea produsului. Reparafiile necesare dupd expira-

rea perioadei de garantie se efectueazd contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grijd, in conformitate cu orientrile
stricte privind calitatea si verificat cu rigurozitate inaintea livrdrii.
Garanfia se acordd in caz de defecte de material sau de fabrica-
fie. Aceastt garanfie nu se extinde asupra componentelor produ-
sului care sunt expuse uzurii normale si care, prin urmare, pot fi
considerate piese de uzurd sau asupra deferiordrilor apdrute lo
componentele fragile, de exemplu comutatoare sau componente
realizate din sticld. Aceastd garanfie se pierde in cazul in care
produsul a fost deteriorat, a fost utilizat sau Tnrefinut in mod
necorespunzéitor. Pentru utilizarea corespunzéitoare a produsului
trebuie respectate cu strictefe foate indicatiile prezentate in
instructiunile de utilizare. Trebuie evitate in mod obligatoriu
utilizdirile si acfiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizdri in cadrul instructiunilor de ufilizare. Aparatul este
destinat numai uzului privat si nu utilizdrilor comerciale. in cazul
manevririi abuzive sau necorespunzitoare, al uzului de forfd i
al interventiilor care nu au fost realizate de citre filiala noastrd
auforizatd de service, garanfia isi pierde valabilitatea.
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Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicitdrii dvs., urmati

instructiunile de mai jos:

I Pentry toate solicitdrile pistrafi la indemdnd bonul fiscal
si numdirul articolului (IAN) 519926_2510 ca dovad a
cumpdirdrii.

W Numdrul articolului poate fi consultat pe plicuta cu date
tehnice de pe produs, pe o gravurd de pe produs, pe coperta
instructiunilor de ufilizare (in partea stiingd, jos) sau pe
autocolantul de pe partea din spate sau de jos a produsului.

m  n cozul in care apar defecte funcfionale sau alte defecfiuni,
contactati mai intdi telefonic sau prin e-mail departe-
mentul de service menfionat in continuare.

W Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca fiind defect la
adresa de service care v-0 fost comunicatd, fiird a pldti faxe
postale, anexdnd dovada cumprdrii (bonul fiscal) si indi-
cind in ce constd defectul si céind a apdrut acesta.

13.1. Service-ul
Service Romiinia

Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

IAN 519926_2510

13.2. Importator

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA
www.kompernass.com
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1. Ynotpe6a no npeaHasHayenme

To3u ypen cnyxu e[MHCTBEHO 30 TPUNOBAHE HA XPHKTENHK NPO-
MyKTH B 30TBOPEHU Nomeleus. [pyra unm u3nm3aLia u3sbH Te3u
pamki ynotpeda ce CuTa 3a Heueneckobpasa. Ypemsr He e npeg-
BUTEH 30 yNOTPEOA 30 NPOGECHOHANHM UMK NPOMUUINEHH LK.
ﬂpeTeHuuu 0T BCAKAKBB B 30 LIETH, NPOU3TUYALLK OT HEOTroBa-
PAILT HO NPEHA3HAYEHKETO ynoTpeba, HeNpPUBHAHH PEMOHTH,
W3BLPIEHH 683 Pa3pellieHHe H3MEHEHIS Wk M3NON3BAHE HA Heo-

L06pEHH PE3EPBHH YaCTH, €O UKIHOYERH. PUCKET C& HOCH EAUHCTBE-

Ho 0T noTpe6utens.

2. U3nonsBanm npepynpeAnTeNHU

YKa3aHUg U CMMBONKN

B Hacrosujoto prKoBOACTBO 30 NOTpE6UTENS, BLXY ONAKOBKATA H
BLDXY YPEAT e H3NON3BAT CNEMHNTE NPELyNPENHTENHH YKA3AHAS 1
CAMBONK (KO € NPHIOKAMO):

A

OMACHOCT! MpeaynpeauTento yKasaxue C To3u
cumon u curhanara gyma , ONACHOCT oo3aua-
BO HENOCPECTBEHO NPEACTOSI ONACHA CHTYaLMS,
KosiTo, KO He 6baie u3berxara, Bomu O CMBPT WK
TEXKO HOPAHSBAHE.

NPEQYNPEXOAEHWUE! Npenynpenutento
YKO3HHE C TO3H CHMBON H CATHANIHATA AyMQ
MPENYNPEXEHUE” 0603tauasa Bb3moXHa onac-
HO CHTYaUMS, KOSTO, KO He Bbe u30erata, moxe
110 JOBeMIE 70 CMBPT WK TEXKO HAPAHABAHE.

A

MNOBULLEHO BHUMAHME! Npenynpenn-
TENHO YKA3GHHE C TO3H CUMBON M CHTHATIHATA fiyma
,JOBULLEHO BHUMAHWE" 0bo3Hauasa sb3moxHa
ONACHA CHTYaLMS, KOSTO, Ko He Bbe u3bernara,
MOXe 0 OBeNe 10 NEKO WK CPEHO HOPAHSBAHE.

A

BHUMAHME! Mpenynpenutento yKasaxue ¢ To3u
cumson u curhanwata gyma , BHUMAHUE” obosta-
4aBa BLIMOXHA ONACHO CHTYQLMS, KOSTO, OKO He
bune usbernara, moxe fa foBefe N0 MATEPHANHK
WETH.

®
®

YKasauue: YKa3041T0 0B JONLAHKTENHD
HHOOPMaLKS, KOSTO ynecHasa pabotara ¢ ypena.

134 buarapcku

E

adl

> DO Qm K A > @

P>
b

Mpometinus 1ok /TpomeHnmBo Hanpexenue

Bsemete nop BHUMAHME PHKOBOICTEOTO
30 notpeburens!

Mpe# [ u3NON3BaTE MPOTYKTA, C8 3an03HaiTe

€ BCHUKH YKO30HUS 30 00CnyxBaHe u Hesonacwocr.
Mpegasaiite NPOAYKTA HA TPETH AMLG 306[HO C
UANATA OKYMEHTALMS.

Benukw Bnusawm B kowTakT ¢ XPAHUTENHK NPOAYKTH
YacTi Ha TO3K ypen Ca OT marepuan, paspeLiet 3a
KOHTAKT C XPAHUTENHU NPOAYKTH.

[0HO 30 MHeHe B CHIOMUSNHA MAWHHO

lNosuweHo Brumatue! fopewa nobpxHoct!

Tozu NPOAYKT U3MbAHABA U3UCKBAHUATA HO BANMAHK-
e eaponeﬁckn W HAUWOHANHKU [UPEKTUBH.

He u3xebpnsitte enexpuuecku yper ¢ butosute
otnagsuu!

ﬂpename 0NQaKOBKATA 30 U3XBbPNAHE B CbOTBET-
(TBUE C EKONOTUUHUTE UBUCKBAHHUA.

Onakoska or peunkaupyemu marepuank. Mpu
P3AeNsHe Ha OTNObUNTE B3EMETe N0 BHUMAHME
0603H0YEHHETO Ha ONAKOBbYHMTE MaTepHanu: Te ca
0603tauenn cC cokpauienns (a) u undypr (6) che
cnefHoro 3uavenue: 1 - 7: nnacimack, 20 - 22:
xaprus u kaprot, 80 - 98: komnosutiu matepuan.

To3H NPORYKT M3MBAHSBA M3HCKBAKMSTA HO BAMMZHH-
Te HauMoHanHu AupexTuen Ha Penybauka bearapus.



3. Ykasanus 3a 6esonacHoct

Mpenu ynotpeba nposepete ypena 3a BUUMA
BBHUWK noBpefu. He u3nonssaiire ypena, ako
e NoBpeMieH Ui e naaan.

Ako KaemT 30 (BbP3BAHE Kb MPEXATA Ha
1034 ypen ce noBpefH, Toii Tps68a na buye
CMeHeH oT NPOU3BOMMTENS, HETOBATA CEPBH3HA
cnyx6a unu e ¢ nofo6Ha KBanuAUKaums,
30 [0 (e NPEMIOTBPATAT EBEHTYANHU ONACHOCTH.
To3u ypef MoXe [ Ce 3N0M38a OT flela Ha
BB3PACT HAJL 8 TOMMHM, KAKTO U OT NIMLG C
HOMNEHU GU3MYECKH, CETHBHM UITH YMCTBEHM
BE3MOXHOCTA U 683 OMUT 1/ 3HaHwS, 0KO
Ca nofy HabntofeHme Unu Ca MHCTPYKTHPOHYU No
OTHOLIGHMe Ha be3onackara ynotpeba Ha ypena
W a pasbpany onackocTATe, MPOUTAYALLM OT
pabotara c Hero.

He nonyckaiite neya a urpasr ¢ ypena.
MoUKCTBAETO # NOAAPLXKATA OT CTPAHA HA
notpedutens e Tps0Ba [ Ce U3BLPWBAT OT
11ela, 0CBeH KO He Ca Ha BL3pact Hap 8
FONMHA W NOJ HabNHOMeHHE.

[IprxTe ypena u cevpsauus kaben naney ot
11U Ha BK3PaCT nof 8 romuHu.

Bu3naraiite pemoHTHTe HO Ypena camo Ha
OTOPUHPAHH CRELNANUSUPAHH UMM WK HO
cepau3a. [ HENPODECHOHANHO U3BLPIIEHH
DEMOHTU MOFaT [0 BL3HMKHAT ONACHOCTH 30
norpe6urens. Ocen T0Ba 0TNARA NPABOTO

HO W3UCKBAHE HO TAPTHLMS.

PeMOHT Ha ypena no Bpeme Ha rapaHLMOKHHS
CPOK TPS0B 1 CE U3BLPLIBA CAMO OT OTOPH-
3UPaH OT NPOU3BOAKTENS CEPBH3, B NPOTHBEH
Cnyyaii npu NOCNEABALM NOBPEAM HE MOXeE
10 Ce NPeAsBIBA TAPAHUMOHEH HCK.
MoBpeneHuTe yact Tp68a [ e CMEHST
CaMo C opurMHanKu pesepau yacru. Camo

30 7631 YOCTH € TAPAHTUPAHO, Ye OTrOBAPAT

HO M3MCKBOHUSTA 30 Oe3onackocT.

Mazere MpexoBius Kaben oT CbNPUKOCHOBEHHE
C rOpeLyw yactu Ha ypena. Hukora He u3nonz-
BUiiTe ypena B 61M30CT 40 OTKPUT OTbH, KOTOH
WM 30rPSTa ypH.

peny na nouncrute ypena cnen ynotpeda,

ro ocraerte fa ce oxnagu! Onacvoct o1
u3rapste!

Mo BLIMOXHOCT pasnonoxete ypena B bausoct
10 kowtax. llorpuxere ce B cnyyaii Ha onac-
HOCT 0 WMa 65p3 OCTBN 10 WIENCENa U HUKO
110 He MOXe 10 e CTbBA B MPeXoBHs Kaben.
Ocurypere crabuno nonoxetue Ha ypena.

/\ OMACHOCT! TOKOB Y[1AP!

Bkniousaiite ypena camo Kb UHCTAAUPH
CbIMOCHO NPABUAQTA U 3038MEH KOHTOKT.
Mpexosoto Hanpexetue Tpd0Ba A cbBNaARa C
NaKHMTe 0T GabpuuKaTa Tabenka Ha ypepa.
CBbp3BaLiTe Kabenw, pecn. ypemu, KOHTo He
(hYHKUMOHMPaT be3ynpeuHo WK ca nospeMeHH,
Tp90Ba HE306aBHO 10 C6 PEMOHTHPAT WA
CMEHST 0T CepBH3(.
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He w3naraiire ypega Ha bX( M HUKOTQ He

[0 U3NOM3BAIITE BLB BAGKHA UIH MOKPQ
06cTaroBKa.

He nonyckaiite mpexosusT kaben fa ce Ho-
MOKDY WM HABNOXHK N0 Bpeme Ha pabora.
Hukora He noransiite ypena sv8 Boaa Uik
1pyrH Teuroct! BramoxHa e onackocr 3a
XHBOTO NOPAH TOKOB YAQP, B Cyyaii ue

N0 Bpeme Ha pabota ocraTblM OT TeuHoCT
NONGAHAT BBPXY TOKONPOBOASLIATE YaCTH.
Xauaiite mpexosus kaben camo 3a wence-
na. He fwpnaiite camus kaben u HuKora e
XBAWQITE MPEXOBHS Kaben C MOKPH pbue, T
KOTO TOBO MOXE 0 IPEAM3BHKA KbCO ChefIMHe-
e WM TOKOB Yap.

He noctassiite ypena, mebenu unu ap.n. BHPXY
MpexoBHs Kaben u BHUMaBAiTe Toi Aa He ce
NPHTHCKA.

He tpsBa na orsapste Kopnyca Ha ypena,
KOKTO W 10 PEMOHTMPATE UM NPOMEHSTE
ypena. lpu otBopeH KOpAYC UM CAMOBONHH
NPeyCTPOMCTBA ChUIECTBYBA ONACHOCT 30 XHBO-
T0 NOPAK TOKOB VAP U FOPAHUMSTA OTRARC.
Mazete ypena or kanewa M NPbCKaL|a BORa.
307080 He NOCTABSTE MbIHU C TEUHOCT Npef-
metu (Hanp. Ba3u) BHPXY MM 4O Ypena.
V3mepnaaiire wencena ot KOHTAKTA NPK BCIKO
NPEeKLCBAHE WK Cef NPUKNIOUBAKE Ha ynoTpe-
6ata, KaKTO M MPEMU BCAKO NOUHCTBAHE.

bunrapcku

/\ NPEQYNPEXAEHME!

I\

OMACHOCT OT HAPAHABAHE!

Brumatme! Topeua
nobpxHoct!

Mo Bpeme Ha pabora noBLPXHOCTTA Ha ypena
MOXe [0 (e Harpee CHHO. B TakwB cnyyaii
TI0KOCBAIiTE COMO APXKATA HO ypena.

(1) BHUMAHME! MATEPUATTHU LLIETH!

3a pabora ¢ ypena He u3NON3BaiiTE BHHLUIEH
TajiMep Wi OTIENHA CACTEMA 30 IMCTAHLMOHHO
ynpaBneHKe.

Mo Bpeme Ha pabora HUKOTa He OCTaBSiiTe
ypena be3 Habnionetue.

YBepere ce, ue ypeMibt, MpexosHsT kaben
WM WENCEITLT HE BIM3AT B CPUKOCHOBEHKE
C M3TOUHMIJM HO TONAMHA, KATO KOTAOHH WK
OTKDHTH NNAMBLK.

3a pabota ¢ ypena He u3n0N3BaiiTe BLIMALI
unu Apyru nogobHu ropusa!

Nazere He3anenBaL{oTo NOKPHTHE OT NOBPEX-
1laKe, 30T0BQ He U3NON3BaiiTE METANHM NpH6O-
D, HOMP. HOX, BUALQ U 1. AKO Hesanensa-
L0TO NOKPHTUE € NOBPE/IEHO, NPeyCTaHoBeTe
ynotpe6ata Ha ypena.

W3non3saiite ypena camo ¢ BKtoueHuTe 8
OKOMANIEKTOBKATA HO AOCTABKATA OPHTHHGNHM
NPUHAANEXHOCTH.

(1) Yrasaume

Or cTpata Ha noTpe6uTens He e eobXxomumo

1IeHCTBIE 30 NPEHACTPOIKA HO NPOMYKTA MEX-
1y 50 u 60 Hz. Mpopykret e nogxosul Kakro
30 50, aka 30 60 Hz.



4. Enementu 30 o6cnyXxBane
Ourypa A:

OnopHu kpaueta

Mpennasta 6nokuposka

byron 30 nednokupane 180°

UepseHa uHukatopHa namauuka , Power”
3eneta uHpukatopha namanuka ,Ready”
Perynatop 3a crenenuTe Ha Harpsaate
Byron , RELEASE” (nonwa rpun nnova)
Tasuuka 30 cubUpare Ha cok

0 N S V1 AW N -

-

Yneil 30 u3THYOHE HO MO3HKHOTO

10 [pun nnoun

11 byron ,RELEASE” (ropra rpun nnoua)
12 llinatyna 30 nouncreate

5. PasonakoBake n cBbp3BaHe

/\ NMPEQYNPEXOEHUE!
> (naKoBbUKHTE MATEPHANK He TPAOBA [ e 3NOM3BAT 30
urpa. Coliectysa onaCHOCT 0T 30YWABOHE.
> (Na38aiiTe YKO30HUSTA OTHOCHO CBBP3BAHETO HA YPEa Kb
@NeKTPUYECKATA MPEXT, 30 O NPEMOTBPATHTE MATEPHANHH
e

5.1. OkomnneKkToOBKAG HO AOCTABKATA U
MHCEKUMS C1efl TPUHCNOPTUPaHe

®  KoHtakeH rpun

® Tasuuka 30 CbﬁVIp(]He H{O COK

[ ] LIJnuIynu 30 NoyKcTBaHE

[ ] P’bKOBOﬂCTBO 30 nmpe()menﬂ

@ Ykosaume

> ﬂposepeTe 10CTABKATA 30 KOMNNEKTHOCT U BUOUMU NOBPELIH.

> [lpw HembiHa HOCTOBKA WM NOBPEIH NOPAAH HEQEKTHY
ONOKOBKA HIH WETH, NOAYYEHH NPH TPOHCTOPTT, C8
06bpHeTe KbM TOPELLTa MK Ha CepBI3a (BX. MaBa
13.1. CepausHo obcnyxeate).

5.2. PazonakoBaHe
4 |l3Bapete BCHUKM YOCTH KO YPERa U PHKOBOACTBOTO 30
nmpeémenu OT KyTUaTa.

4 Orcrpanere BCHYKM ONGKOBBYHK MATEPHANU W EBERTYQNHM
QOHA 1 CTUKEPH.

6. 06¢cnyxeaHe u pabora ¢ ypena
B 1a3u masa ca nocoveru BaxHu YKO3aHUA OTHOCHO 06(Hy)KB(]HeTO
# paborara ¢ ypena.

6.1. Mpean nbpeara ynorpe6a

1) Mouncrere BCAUKH NPUHAANEXHOCTH, KAKTO @ ONUCAHO B
masa 8. Mouncreane n noaApPBIKKA, 30 40 OTCTPAHH-
Te BB3MOXHI OCTATHUM OT NPOU3BOACTBOTO.

2) Mpouetete BHUMATENHO PBKOBOACTBOTO 30 NOTPEOUTENS.

3) Paznonoxere ypena CoIacko ykasawwsra 30 OezonacHoct.

4) Bkniovere ypena, KaTo nocrasute npenasHata 6nokuposKa
(2) 8 noznums a

5) Orgopere ypena.

7

8) Brntouere wencena Ha mpexoBus kaben B NPABHIHO MHCTC-
TMPAH U 3038MeH KOHTOKT, AOCTABSLY NOCOYEHOTO B 1MABA
11. Texunueckn ganum Hanpexene. Ocrasete ypena
110 307PSBA OKONIO 5 MUHYTH C MAKCHIOAHA HACTPOTIK Ha
TeMNepaTypara, KaTo NoCTaBHTe PErynaropa 3a crenenure
Ha harpasatie (6) Ha MAX.

() Ykozaume
> [lpu M5PBOTO 3rPABAHE HO YPENT € BHIMOXHO MeKo 06pa-
3yBOHE KO I 1 MUPH3NG, HHAXALLO CE H MPOU3BORCTBEHH
ocrarbiu. Tosa & HOpMANHO W HamsnHo Gesonacko. Ocurypere
[OCTOTHUHO NPOBETPABAHE HO MOMELLEHHETO, HaNp. OTBOpETE
po3opeL.

)
6) Ws6epuwere rpun nnounre (10) ¢ Bnaxua kepna.
) 3arsopere ypepa.

)

9) (nien 30rpABaKeTO M3MLPNGIITE WENCENa OT KOHTAKTA U
0CTaBETe YPena a e oXnau.

10) Nouncrere oue BeqHbLX ypena ¢ BAXHA Kbpia.
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6.2. Perynarop 3a creneHnTe Ha HarpsiBaHe

( perynatopa 3a crenewute Ha Harpseate (6) ce Hacrpoiisa
Temneparypara (8x. dur. C).
— 30Ha Ha crenet Ha Harpssake 1:
30HO HO 30rpSBOHE,/HICKO TeMAepaTypa

— 3ota Ha crenen ta warpssake 1T

CPeAHa Temnepatypa (Hanp. NpHTOTBSHE Ha 3eneHuyuu)
—3ota Ha crenen wa warpssane TLI:

BHCOKO Temneparypa (Hanp. nevewe Ha meco)

© Yrasaume

> 3enenara ungukaropha namnmuka ,Ready” (5) ceerm,
KOraTo perynaroper 3 creneute Ha Harpseake e ha MIN
(e HOMMPO B NPEIHATA YOCT HO 30HATA HO CTENEH Ha HOTps-
sate L. Bearora wom nocrasure perynaropa 3a crenekure
HO HOTPABAHE HO XENTHATA NO3MUMS, 3eNEHAT HHMKATOPHD
namnuuka ,Ready” yracea fo 0CTHTaHe Ha TemnepaTypara.

> 3enenara wkgHkaTopHa nammuuka ,Ready” moxe mexay-
BPEMEHHO 10 Ce H3KNKOUM 0THOBO. TOBA 03HQYABA, e TEMNe-
paTypaTa e NAfHaNa Nof HACTPOEHATA TeMnepaTypa
W YPEILT 30rP9Ba 0THOBO!

> Uepsenara uinukatopia namnuuka ,Power” (4) ceersa
BEHAIG CNEM (BP3BAHE HO YPENa KbM enekTpuueckara
Mpexa.

6.3. Pa6ora c ypena

1) 3atBopete KaNAKa Ha ypena NOCPEACTBOM APLXKATG.

2) Nocrasere Taswukara 3a cebupate Ha cok (8) 8 ypena.

3) Bkntouere 0THOBO uiencena B KoTaKTa. YepaeHata uHEHKa-
TopHa namnnuka ,Power” (4) cseru. 3enenara ungukarop-
Ha namnuuka ,Ready” (5) ceersa, koraro perynatoper 3a
crenenuTe Ha Harpssate e ha MIN.

4) Hocrpoiite Xenawara crenet Ha perynaropa 3a crenehute
HO HOTPABaKE. 3eNeHaTa MHGMKTOPHA namnuuka , Ready”
yracsa. Mpu GOCTATGHE HO HACTDOGHATA CTENeH HO HATPABaHE
3e1eHAT0 HHIHKATOPHa namnkuka ,Ready” aetea otHoBo.
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@ Ykosaume
> Moxerte ja u3non3eare 1031 rpuA N0 3 PA3NMYHM HAUMHA:

—  HOMbAHO 0TBOpEH, TaKa ue Asete rpun nnoun (10)
110 MOTQT [0 e U3NON3BAT KATO HACTONEH FpuA,

— CNIOMBIXHA FOPHA TPUA NAOYQ KATO KOHTAKTEH FpMA,
TAKO e Hanp. Meco unK puba fa ce rpun0BaT OT BeTe
CTpanHM,

— COMKCHPHG rOPHA TPUA NN0YQ KATO MAHMHM TPHA,
TAK Ye 10 MOTaT i Ce Npenuyar Hanp. baretw.

6.4. Nosnuus , Kourakre rpun”

@ Ykasaume
> 30 NI0CTHTOHE HO XHTMEHHUHO NPHTOTBSHE Ha puba npenopby-
BAME U3MON3BAHETO Ha nosuuns , KoHtakten rpun”.

1) OtBoperte Kanaka Ha ypena # noCTaBETe XpHATENHATE
MPOMYKTM 30 TpuA0Bake BypXy ponxara rpun nnova (10).

2) 3atBopere KONKA Ha yPena NoCPenCTBOM APEXKATA.

3) TloBHXHO MOHTHPAHATA TOPHA TPUT NNIOYT BHHAMM € Pa3-
NONIOXEHA yCNOPEHO Ha A0NHATA TPUA NAIOYA - JOPU NpH
NpOAYKTM 30 rpunoBaxe ¢ no-ronsma febenuna. Taka ce
NOCTHTQ ONTUMANEH PE3yNTaT OT [PUNOBAHETO.

4) (nep u3sectHo Bpeme NpoBepeTe CTeneHTa Ha U3NMUaHe Ha
TPUAOBAHKTE NPOTYKTH. 30 LEATA 0TBOPETE KANAKA Ha Ypena
N0CPENICTBOM [PLXKATA.

@ Ykozaume
> 3anouHere  KpaTkA BPEMeHa Ha TPUIOBAHE H TH YBENHYQ-
BAiiTE 10 OCTHTOHE HO NOAXOASILATA MPOTLAXHTENHOCT.
30 opHeHTaLMS B3eMeTe NOf BHUMAHHE CbLO TABA
6.7. Tabnuua 3a roteeHe.
5) Ako CTe [JOBOHK OT CTENGHTA H H3NUUGHE, H3BAKETE
TPHAOBAHHTE NPOAYKTH OT FpHAC.

(D BHUMAHME!
> He u3non3saiiTe OCTPH HAM PEXEUM NPEAMETH 30 H3BOXATHE
Ha TPUNOBAHHUTE NPOTYKTH OT puna. Te MOraT i MoBpenst
MOBBPXHOCTHTE HA PN MnouwTe!
6) 3uswprete perynatopa 3a creneute Ha Harpssate (6)
ta MIN u u3epnaiite wencena ot KOHTAKTA.

(D BHUMAHMUE!

> Bunaru u3kniousaite wencena or KOKTAKTA, KOTATO He
unonssare ypena. He e focramuo Aa noctasute perynaropa
30 cTenenute Ha Harpssate Ha MIN!



6.5. Mosnuns , Manuum rpun”

1) OtBopere Kanaka Ha ypeaa u NoCTaBeTe XpaHuTenHuTe
MPOMYKTM 30 PWA0BaKe BuPXy Aonxara rpun nnova (10).
2) 3atBopere ropHATa TPUN IAOYA M 9 DUKCHPINTE HO XEATHATA
BACOUHHG, KATO HOTHCHETE HA300 NPEANa3HATa 6AOKAPOBKA

(2) (moznuws MIN, 11, 1ll, IV, V). Mpu npemecisanero Ha
MPeANa3HaTa 6NOKAOBKA MOBMATHETE NEKO FOpHATA rpHA
nnoya. Konkoto no-Ha3an ce HaTHeKa npegnastara 6no-
KMDOBKQ, TONKOBA NO-TONAMO & PU3CTOFHAETO MEXTY TpHn
nnounre.

3) (nien u3sectHo Bpeme NpoBEpeTe CTeNeHTa Ha U3MAYaHE Ha
TPUAIOBAHMTE MPOAYKTM. 30 LENTA OTBOPETE KANGK( Ha ypena
MOCPEACTBOM APLXKATA.

(D Yrasanme
> 30n0uHeTe C KpATKM BPEMEHA HO TPUNOBAHE K TH YBERHUD-
BA/iTe 10 OCTTGHE HO NOAXOQAUIATA NPOTLIXHTENHOCT.
30 opHeHTaLKS B3EMETe N0/ BHUMAHHE CbUIO MMOBA
6.7. Tabnuua 3a roteeHe.
4) Ako cre N0BONHK OT CTENEHTA HA U3THUTHE, H3BOLeTE
TPUANOBAHKTE NPOTYKTH OT FPUAQ.

(D BHUMAHME!
> He i3non3aite oCTpH UM PEXeELIM NPERMETH 30 H3BOXACHE
HQ TPUNOBAKMUTE NPOLYKTH OT rpUAa. Te MoraT 4a NoBpendt
NOBLPXHOCTHTE HA FpH NnouwTe!
5) 3agvprere perynatopa 3a creneute Ha Harpseate (6)
Ha MIN w w3gbpnaiite Wwencena ot KOHTAKT.

(D BHUMAHMUE!

> Bunaru u3kniousaite wencena ot KOKTAKTA, KOTATO He
u3non3eare ypeno. He e mocramsuko [ noctasure perynaro-
pa 3a cenenuTe Ha Harpssaxe Ha MIN!

6.6. Mosnuus , Hacronew rpun”
1) Pasruhere gaere onoptw kpavera (1) (qur. B).
2) Hatuewere 6yrona 30 gebnokupane 180° (3) (dur. B) u
0TBOpETe KANaKa Ha ypena Taka, ue asete rpun nnoun (10)
110 MOTQT [ (8 U3NOA3BAT KATO HACTONEH TPHAL.
3) Cera rpun nnouATe Ce HAMMPAT €A 0 APYTQ # MOTT A0
(6 131073801 KaT0 HactoneH rpun (ur. B).

4) Moctasere XpaHATeNHTe NPOAYKTH 30 TPHIOBAHE BLPXY PN
nnounte.

5) Ot Bpeme Ha Bpeme obpbLaiiTe NPOTYKTHTE 30 TPUNIOBAKE
# KOTaTO CQ TOTOBK, [ B3GMETe OT TPHA NAOUHTE.
(D' BHUMAHME!

> He u3non3saite ocTpi Wk pexeu npemet 3a obpbuiane/
B3GMOHE HO FPUTIOBAKHTE NPORYKTH OT rpuna. Te morat fa
MOBPEAST NOBLPXHOCTATE HA TP AnouwTe!

6) 3asbprete perynatopa 3a crenetute Ha Harpssate (6)
ta MIN u u3epnaiite Liencena ot KOHTAKTA.
(D' BHUMAHME!

> Bunaru u3kniousaiite Wencena ot KOKTAKTA, KOTATO He
u3non3eate ypena. He e KOCTATHUHO [a NOCTABHTE perynaro-
pa 3a crenenuTe Ha Harpseaxe Ha MIN!

buarapcku 139



6.7. Tabnunua 3a rotBeHe

(nenBawaTa Ta0MHYa CAYXM 30 OPHEHTALMS YPE3 NpHMEpH
30 T0TBEHE HO PA3AMUHA XPAHKTENHH NPOAYKTH. AnanTupaiite
[AHHATE CNOPEJ} PELENTATA M BALIMS HYEH BKYC.

BPOW/ CTENEH HA
XPAHUTENEH NPOOYKT [PAMAX HATPSBAHE
Kiogrera or kaiima 900 g 11T
bexon 3x250g MAX
(TeKoBe 0T CBUHCKH BT 3 6pos MAX
(Ounera o comra 4x125¢ 111
(rekose ot puba ToH 4x125¢ 111

1 -2 manku
[PUNOBAHK 3eNEHUYLM C ONUO nomapxero ho | IT

DUnUiiKu
(angBuuH CbC CHpeHe 4 6pog MAX
Mpeneuetu baretn b cupete 2 bpos 111

|

7. CoBeTy 1 TpUKoOBE

W Moxere 10 MOpHHOBATE NPEBAPHTEAHO MECOTO, 30 4 CTaHE

M0-KPEXKO i 10 YCKopHTe rpunioBateo. Mopxondua ockosa
30 AT €O HOMP. KACENa CMETaHa, YepBEHO BHHO, OlieT,
MbTEHHLL WK NPEceH COK o7 nanas i aakac. loBasere
6unku w noanpasky a Bkyc. He noasgiire con, Thit karo
T4 H3BMYQ BOAATA OT MECOTO H 0 NPaBH TBHPR0. Noctasere
MECoTO B MOPUHOTOTA TAKG, Y€ A0 & NOKPHTO W3LANO,
3a1B0peTe b0 [penopbusame 0 r0 0CTABHTE 0 6 MapH-
HOBO LANQ HoLI.
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Ocobeno CboTBETHHTE CBOFCTBA H XPAHHTENHHTE NPOLYKTH,
KaTo pa3mep, HeOENUHA UIH KAUECTBO, Ce OTPA3ABAT H
Bpemero 3a roreene. OcaeH T0Ba 0ObpHETE BHIMAHME, Ye NpH
nosuuns ,Hacronen rpun” npoaykTute 3a rpunosate Tpsbaa
10 e 06pbILAT OT BPEME HA BPEME, 30T0BA BPEMETO 30
TOTBEHE CE YALMKABA.

o
Konrakren rpun 10 - 15 min
Kokrakret rpun 10 min
Hacronet rpun 2x13 - 16 min
Kotrakren rpun 8- 10 min
Kokrakre rpun 6 - 8 min
Hacronet rpun 2x3 - 6min
Kokrakre rpun 3 -4 min
MaHuk rpun 4 -8 min

Moxere na rpunosate He camo meco, Ho i puba. 3a puba

NpenopLysame npuroTeste B no3uuus , KOKTaKTeH rpun”.
Upes rpunoBaxero npy 3aTBOPEH KANGK HA YPEAa rpHIIOBaKH-
Te MPOLYKTH Ce NeKaT eHOBPEMEHHO OT ABETE CTPaHH.

Tpun nnounte (10) umar Hesanensawjo noKpHTKe, 301080 He
© Heo0XoguMa LOMLAHATENHA MA3HKHD. AKO BbIPEKH T8
Xenaere fa M3NON3BATE MO3HUHG, Ce YBEPETE, Ue MU3HHHC-
10,/070T0 CO NOIXOASILIM 30 NEYEHE, HANP. PATHUHO ONIHO.
AKo He CTe CHTYPHU AOAK BLTPEWHOCTIA HA FPUTIOBOKMTE
MPOMYKTH € BEYe H3NeyeHa, W3Non3eaiiTe 0OuKHoBeH
KYXHEHCKH TEpMOMETBP 30 MeECO.



8. NMouncreane n nogapbXKa

/\ OMACHOCT!
> [lpea nouncrBaHe W3AbPNQTe WENCEa o KOHTAKTA
W34aKailTe, HOKATO YPebT ce 0XNAZK HambAHo. OnacHoct
0T HapOKsBaHe!
> Hukora He nouwcreaiiTe ypena nof Teyata BOAG U He ro
notansiite Bb BOAC. YPELLT MOXe Aa e MoBpeNM Henonpa-
Bimo!

(D BHUMAHME!

> YBepere e, ue NpH NOUKCTBAHETO B YPEAQ He NPOHUKBA BAC-
10, 30 0 K306rHeTe HEMONPaBUMO NOBPEXTAKE HA ypena.

> 30 NOYNCTBAHE Ha MOBLPXHOCTATE HE U3NON3BITE ArPECHBHH
WM XAMUYECKY MOYHCTBALIY MPENPATH W OCTDH WIK APaCKa-
(U1 NpPeameTH.

B (nen karo rpun nnouwte (10) ce oxnansr, npokapaiire
wnarynara 3a noukcrsase (12) no rpun nnounte Taka, ve
MO3HUHATA K OCTTBUMTE AQ Ce Cbbepar, u v u3byTaiire B
TABHYKATA 30 CkbMpate Ha maskunara (8).

B |f36bpuwerte nnoyuTe HA TPUAT € BAGXHA KbPNA. 30 NOYHCTBA-
He He W3N0N3BaliTE QrpecBHH NOUNCTBALM CPEACTBA, TpyOu
O W OCTPH MPELMETH, 30 AQ He PA3pYLMTE He3anensa-
40T NOKPHTHE.

Tp ynopuTi 30mMbPCABAHKS UNK 30TOPENH OCTATLLM CBANETE

Tpun nnoyuTe:

— Orsopere ypena.

— Hamcere Gyrona ,RELEASE” (7) n couespemenitio
NOBOHTHETe JONKATA TPWA NAOYA.

~ [pvxre crabunko ropata rpun nnoug, 30 A He nagke, 1
Harucrere Oyrona ,RELEASE” (11). Toprara rpun nnoua
(6 0THENs o7 ypenq.

I [louncrete (BONEHHT TPUN NTIOUH B TONAD BORA € MANKO
muey npenapar. [1p CUIKM 3arapsHKs 0CTaBeTe rpun
MNOYHTE A0 Ce HOKWCHAT 30 KpaTKO B Muewys pazteop. (ren
MOUYHCTBAHETO M3MNAKHETE TPUA NNOUHTE € UHCTO BOAG, 30
110 OTCTPaHHTE OCTATBUM OT Muewns npenapar. Moncywere
no6pe Bcuuko. [pun nnoukte TpA68a [a ca cyx, npemw 10 T
MOHTHPATE 0THOBO B ypenal

@ Ykosaume
30 WOASWO NOUHCTBORE KA FPUN NNOUHTE NPENOpbUBG-
Me [0 TH MHETe PhUHO, KOKTO & onucaro. Moxete aa
IMETe THA NAIOUHTE CblO B CHOMUSAHA MALIHH.

(nef NOYKCTBAHE B COMMATHO MALIMHO € Bb3MOXHO AONHITE

CTPHH Ha FpUA NNOUMTE A0 ce 06e3userar nexo. Ho Tosa He npeg-

CT0BAB NOBPEXAHE HA YPEAT I HOPYWABAHE HA QYHKUHOHH-

paKero.

I 30 40 MOKTHPOTE OTHOBO FPHN NNOUMTE, NOCTABETE FpN
AOUATE BLXY OCHOBATA TOKG, Ye ABATA NPOPE3T BCTPHH of
ynes 30 w3THuaHe Ha maskuara (9) 1 ce 30XBaHaT B KyKk-
Te Ha ocosata. (nef T0B HOTHCHETE Hagony NpemHaTa yacT
H AN NOUATO, TOKG Ue T8 A0 C QHKCAPA C LIpAKBOHe.

B Tlocrunere no Colis HOUH C BTOPATO TPHA MAOUA.

B 30 noukcraae H36bPILETE BLALAKTE NOBLPXHOCTH HO ypeAa
C BNOXHO 1 HANOEHO C MUeL] npenapar kbpna. Ms6bpuere
OCTOTHIM OT MAGLLMA NPENAPAT C HOBNOXHEHO COMO C BOR
Kpnc.

Mpea 0 H3NON3BaTE OTHOBO YPENQ, Ce YBEPETe, Ue BCHUKH
YOCTH CO HAMBHO CyXH.

B /s6puere wnarynara 30 nowcTBae ¢ BROXHa Kspna. Mpi
YMOPHTH 30MBPCABAHKA H3NOM3BAiTE MeK MHEL] penapar
BBDXY KbPTA WTH WaMAITE C TONNG BOXO M MMAEL] Npenapar.

B Vlawiire WRNPO3HEHOTO TOBHUKA 30 COMPOHE HA COK C ToNA
B0 H Mkewl npenapar. OTCTpaHETE OCTATLLM OT MHELHS
PENapaT € UMCTO BOAQ H NOACYIETe.

@ Ykozaume

30 WonAL0 NOWCTBOHe HO TOBKIKATA 30 COMPaHe Ha
COK ¥t HO WNATYNATa 30 NOYKCTBHE NPenopkusame Aa
TH W3MHETe KO PKa, KOKTO e onkcato. Ho moxere o
MHETE Te3H YOCTH CblLO B CIOMUANHA MAWIKH.

9. CoxpaHeHue

(bxpansBaiiTe NOUKCTEHHS YPEL HO CYX0 MACTO.
bnokupaiite ypena, kato npemecrute npegnasata Onokuposka

(2) Ha noznuws @
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10. Peuentn

@ Ykasaume

> [locoueHuTe B peLenTATe HACTPOIKM HA TeMNEPATYPATa M
BPEMEHT MOTAT i BAPUPAT B 30BUCHMOCT OT KAYECTBATA KA
npogykmre!

10.1. Mosnuus , Kourakren rpun”

byprep Mekcko

900 g rosexna kaiima

6 .. bapbexio coc

6 C.0. CHTHO HOKBALH YK

3 C.n. NpsCHa UK TOTOBA CONLG
1/2 w.n. uw Ha npax

@ & & O o o

4 ronemu xnebuera 30 xambyprepu

1) B ronsima kyna cmecete Kaiimara, iyKa, Canuara, YAHIo Ha
npax u bapbeio coca.

2) Ot kafimsHaTa cmec ohopmere YeTupu Kiodera 30 xambyp-
rep C eNHaKLB pasmep i febenuHa manko nop 2 cm.

3) 3arpeiire ypena (304a #a crenen wa warpssare TXT/Max).

4) Nevere xambyprepure 8 - 10 min sLpxy npesapuTento
3arpetus ypen B nosuums ,Kontakre rpun”. Cnep Tosa
cepaupaiire xambyprepure 8 xnebuerara 30 xambyprepw
306/3H0 C NPOAYKTH  MOANPABKM N0 BaW H360p.

Pamcrek cbc coc oT 3eneH NyK U NoANPaBKM
500 g wermeer pamerek (napuera no 125 g)

120 g maprapux

T u.n. coc yopuecrsp

1 CHTHO HOKBALHO CKUTMAKA YEChH

4 C.0. CHTHO HOKBALH MOFOHO3

* & & O o o

4 CHTHO HOKBALAHK (TPBbKQ 3€neH nyK

1) B manka kyna cmecete maprapuHa i Coca yopuectsp
npu6aBeTe YeckHa, MArgano3a U 3enenus nyK.

2) 3arpeiire ypena (crenex Ho Harpasae Max).
3) Mevere creka 3 min Ha crenex Ha Harpssate Max.

4) Hamaxere creka coC Coca o7 3eneH fiyK W NOANPABKH 1 10
fevere oue 4 min B HAYONHATA YOCT HA 30HOTA HO CTENEH Ha
Harpasate T1.
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Pu6a ToH ¢ punmiiku noprokan

(4 nopumn)

4 4 npectm crexa ot puba tot (no 170 g)
1 noprokan

1 C.1. CHTHO HOKBALGH MATRaHO3

con

> & & o

uepeH nunep

1) Obenere noprokana  ro Hapexere Ha Guawiiku ¢ nedenuna
okono 5 mm.

2) 3arpeiite npeasapHTento ypena (30Ha Ha CTeneH Ha Harps-

sane T1T).

3) Nocrasere crekosere o7 puba T0H BHPXy NPEBAPHTENHO
30rpETHS TPWA, NOPBCETE C MAFGHO30 M NIOTNPABETE CbC CON
1 YepeH nunep.

4) Noctasere GunwiikuTe noprokan Xy Crekosere ot puba Tk
# TPUNOBAiiTE BCHUKO OKONO 6 - 8 min.

5) Mpegw cepaupaHe orcTpaHeTe rpuIOBaHKTE (UIKiKK NopToKan.
10.2. Mosuuus ,Manunm rpun”

MaHuHM b cnaHaK U capeHe
250 g cnanak

1 masa nyk

T cKunugKa yechh

1 c.n. ono

2 4.0, TIMMOHOB COK

1 uwnka con (1 uepen nunep)

4 dunun xn96 30 npennuane,/6an xng6
40 g macno cuC 3eneHm nognpaBky

75 g mouapena

¢ & ¢ & > o o o

20 g Kenposi smKu
1) Mouncrere u u3muiite cnasaka.
2) Obenere nyKa W CKUTMIKKTE YeCBH K T HaKbALGiTTE. 30py-

wete I B ropewo onMo 0 npospautocr. lobasere cnanaka.
MoAnpasere BCHYKO C NMMOHOB COK, CON # YepeH nunep.

3) Hamaxere xng6a 30 npenuuare C MaCn0 ChC 3eneHN nof-
MpaBKA.

4) Hapexere moyapenara Ha dunwiiku.

5) Pasnpenenete mouapenata k oTueeus CNOHAK BLPXY
2 dunuu xns0 30 npenuuaHe 1 NophCete ¢ KeApoBH AAKH.



6) Mokpuiite naHuHuTe C BTOP (UK XN0 30 npenmuaKe.

7) NMoctasete BRAMATENHO NOHAHATE BLDXY NPEABAPHTENHO
3arpeTus [0 30Ha Ha crenen wa warpssare TXT/Max ypen.

8) C npeanasHara 6nokupoBKa HACTPOIiTE XEATHOTO Pa3CTOsHHe
HQ TOPHATA TPUN NNI0YQ # 30TBOPETE KANKD.

9) W3yakaiire, nOKaTO NAHAHKTE Cé NPENEKAT 0 3NATHCIOKG-
d9Bo.

Manuum ¢ nunewkn rpau

® S & ¢ 6 O O > o oo

400 g Gune ot nunewKu ropaM
20 g macno
uepeH nunep, Corl, MNsH YepBe nunep
120 g bexot, Ha nestw
6 dunuu Ban xna6,/xn96 30 npennuane
3 c.n. canaren ipecktr (Kuceno mnsiko)
30 g canara aiicoepr
2 fomara
1 asokago
T u.n. nMmOHOB COK
50 g canatva kpacrasmya
1) Wsmuiite 30 Kpatko dunero or nunewKK rbpK N0f Teyaua
BOAQ ¥ MIOKCYWETE C NOTYNBAHMS C KyXHEHCKa XapTs. 3ane-
ueTe 30 KPATKO B No3uus , KoHtakren rpun” u npepeapuren-
HO 307DAT [0 CTeneH Ha Harpssaxe MAX ypen.

2) Buptere ypea KuM HAYQNOTO HA 30HATA HA CTENEH Ha
narpssae LI w nevere dunerara or nunewxu repau okono
10 muym 1o rotosHocr. (nef U3NMYGHETO M OBKYCET Ch
(0N, YePEH H YePBEH NUMEP T OCTABETE HACTPOHH.

3) B urat u3mepxeTe 4o Xpynkaso nenTHTe GeKot.

4) Paznpenenete PECHTa C KUCENO MASKO BBPXY 3 dunu
xns6 30 npenwuake/6an xna6, nocrasete otrope canarara
aiicbepr, nofinpaBeTe HAS3aHHTE HA OUAMIAKH LOMATH W T
noCTaBere oTrope.

5) Paspexere Ha@LXHO GUNETATA OT NUAGLIKW MHPOM H TH
MOCTOBETe BHPXY JOMATHTE.

6) Nocrasete nenTue OekoH BLPXY GUNETTA OT NUACLIKK MEPAM.

7) Pa3pexere HammbXHo GBOKOAOTO H OTENETe SAKATA CbC
308bpTawo ABixeme. Obenete u HapexeTe ABOKALOTO Ha
dunmitkn.

Hanpbckaiite aBoKaROTO € AMMOHOB COK, 30 AQ He MOTbMKEE.
Moctasere GunuiikuTe BbPXY NAKMHATE.

8) Hapexete canathata KpacraguLa Ha KpbryeTa  ru nocrasere
BBPXY IBOKOKOTO.

9) Nokpuitre nanuture ¢ 8ropa dunus X196 3a npenmyate.

10) Mocragete BHUMATENHO NHUAUTE BLPXY TPUN NAOYATC.

11) C npennastara 6noKMPOBKA HACTPOIiTE XENAHOTO PU3CTOSHHE
HQ TOPHATO FPUN MNOYG H 30TBOpETE KANAKA.

12) Wsuakaiite, HOKATO NAHAHKTE Ce NPENEKaT 4O 3NATCTOKAS-
BO ¥ T B3GMETE BHUMATENHO OT NOHUHM TpUna.

barera ¢ ropunya
1 barera

1 ckunnaka yecoh

50 g KpacTaBHukH, KOHCEPBUPAHK CHC CHHANEHO CEME
40 g nexopito

1 ¢.n. ntota ropuua

2 C.0. CNaAKa ropuLa

50 g macno

2 C.0. HOPS30H M8 NIyK

& & ¢ & O O oo

con, uepeH munep
1) Cpexere wanpeuo Garerara Ha pascrosHus ot 2 -
3 canTumerpa, 663 40 9 pa3ps3BaTe HAMBAHO.

2) Obenere n cuyKaiite YeCsHa, HOPEXeTE KPACTOBMUKHTE HO
MHOrO ipeOHH KyBueTa 1 HaCTbpXeTe NeKopHHOTO.

3) Pas6upkaiite MoTHBATA K CNOJKATA FOPYALQ C PUSMEKHATOTO
MACNO, YECHHT, KPACTABHUKHTE, NEKOPHHOTO H MBS NIYK
OBKYCETe ChC CON  ep.

4) Hanbanete paspesute Ha 6areTara cvC cmecta u yswiite
barerue B anymmtieso Gonuo.

5) Nocrasere Garerure BbpXy NPEBAPUTENHO 30TPSTATA O 30HO
Ha crenet Ha warpssare TLT/Max rpun nnoua.

6) C npeanasHara 6noKupOBK HACTPOIiTE XENTHOTO PusCTosHie
HO TOHATA TPAN N0YT W 30TBOPETE KANOKA.

7) barerara 1ps6sa fa e 3namcrokadssa.
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10.3. Mosnuus ,Hacronew rpun”

Munewxu/Myewxu rpamn
¢ 200 g nuneuwkw/nyeuku ropou
¢ manko bpawto

1) arpeiire ypena go 3otara a crenen Ha Harpssae 1T

2) Hapexere 200 g nunewkw/nyeukw rop Ha UK 1
0Bangiite nexo B Opatixoro.

3) Meuere okono 4 muHyTH OT €HATA CTPAHG, CNef T0BA
00wpHeTe, noconete Meko U neyeTe BTOPATa CTPAHA OKOO
4 muyTH.

IpunoBanu seneHuyum
2 uyuku

T THKBUYKa

1 namapxax

38XTHH

con

uepeH nunep

* & & o o o

MPOBAHCANCKH NOANPABKY (CMEC OT NOANpABKH)

1) Usmuiire crapatento 3enenuyuure. Pasnonosere uywkure,
MOYNCTETE TH OT CEMEHHUNTE M TH HADEXETE Ha MBHUK.
Paspexete HaLAbXHO NATAGIXAHA U THKBHYKATA HO fiBe
MONOBKHK U CNIEf TOBA Ha napyeta ¢ pasmep okono 0,5 cm.

2) Hamaskere 3enenuyumTe CuC 3eXTHH.

3) 3arpeiire npensapuTento ypena (30Ha Ha Crenek Ha
narpssane IT).

4) Nocrasere 3enexuyliuTe BpXy NPEABAPHTENHO 3TPSTATA A
nnoua # rpunosaiite 3enexuyyute okono 8 - 10 mukyTh o1
[IBETE CTPHM, JOKATO NONYYaT CBETNOKADSB LBAT.

5) Mopecere 3enesuywuTe CuC con, YepeH nMNep H NPOBAHCANCKH
NOKNPABKH HA BKYC.
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CKapuam ¢ KOKoC M Kbpu
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100 g uepseHa Kbpw nacra
50 ml kokocoo magko
400 g ckapuan (unu paun)
200 g 30xapet rpax

2 uyuku

2 TnaBK NyK

2 CKUMUKM YECHH

CON i YepeH nunep
QnyMAKHEBO BOTIHO

1) Cmecere Kbpi NacTara u KOKOCOBOTO MAAKO.

3

4) Hapexere NIyKa, CKUMTKKTE YEChH W WyWKKTE HA MAAKK
napuera.

2) V3muiite ckapuguTe, 30XOPHKS TROX U UyLIKHTE.
) Obenere nyka  CKATHKATE YECHH.

5) Pasnpenenete pusHOMEPHO CKAPHEHTE W 3ENEHUYLIHTE BHPXY
4 napuera anymarueso onno. Anymueiesoro honko Tpa6sa
110 € C TAKMBA PU3MepH, ue NpogyKTuTe 40 MOTAT [0 (6
30BKAT B HErO KT B nakerye. Hanpckaiite coC coc ot Kuph
W KOKOC W MOAINBETE BCHUKO CbC CON K UepeH nunep.

6) 3utBopere NoBpe naKerueTaTa, TUKA Ye OT TIX 40 HE MOXe
110 H3THYQ TEUHOCT.

7) 3urpeiire npeaBapUTENKo ypena 4o Kpas Ha 30HaTa Ha
aenen Ha warpssane T

8) Mocrasere MunHeHuTe NOKETUETA BLXY NPELBAPHTENHO
30rpeTHTE TPAN MOUH U TOTBETE BCHUKO OKONO 15 mukyT
0T 1BETE CTPHH.



[punoBaHM LApeBUYHN KOUAHU
¢ 2 KOuGHa CNAfKa Lapesuia

100 g macno cwe 3enenu nogApaBKM
4ecHoBa con

con

uepeH nunep

> & & o o

NyMUHHEBO (ONIHO
1) Hamashere napue anymuueso GOAMO C MACAOTO ChC 36Nk
NoOANPaBKH.

2) Moconete LapeBKuHKS KOYTH W O YBHIITE B QNYMHUHUEBOTO
donuo.

3) 3arpeiite ypena o KPas HQ 30HATA HO CTENeH HQ HOTPABaHE
IL
4) Nocrasete NOKETYETO BHPXY TPHT MNOUATE.

5) Cnen 15 munyT 06LpHeTe LLAPEBHUHKTE KOYGHH 1 M Nevere
owe 15 muryTH.

6) Moanpusere L{aPEBHUHUS KOUTH C UECHOBA COI U YepeH
nunep.

11. TexHnuecku gaHum
220 - 240V ~ 50/60 Hz
2000 W

3(]Xp(]HB(]He C Hanpexexue

Kowcymupara mowrocr

Kocymupata mowocr B
usméueﬂo (bCTOSHMe <03W
12. Npepasaxe 3a oTnagbUM
CHMBOTTET HO 304EpKHAT KOHTeliHep 30 OTNaMbUMH
03H0UABA, Ye (e} MTHUGHE HO CPOKQ HO NON3BaKE
1031 ypen e TpA0Ba a ce u3XBLPAS C buToBHTE
omamsuw. Ypenst 1p68a aa ce npeaane B opraku-
3upak cobuparenen nywKkr, neno 3a 06paboTKa 1 peunKIHpaKe Ha
OTNABUM UK BLB GHPMG 30 YTPABNEHHE HA OTNOBLM.
Mong, w3tpHiite BCHUKM MUUHH GAHKA NPELM BPBUIGHETO.
(naKoBKATA & NPOU3BEAIEHA OT EKONOTHUHH MATEPHANK, KOHTO
MOTQT 0 C& NPENABAT B MECTHUTE NYHKTOBE 30 PELMKITHDAHE.
Mpenaiite ONOKOBKATA 30 OTNAXbUM B COTBETCTBHE C EKONOTHUHMTE

U3UCKBUHMUA.

13. Tapanums

YBOXEM KTHEHTH, 30 T03M yPeq NoAyyaBate 3 romMKM rapaHLus
0T OTATA KA MOKyNKaTa. B cnyuaii a HecboTBeTCTBHE HA MPOfYKTa
€ [i0roBopa 30 NpoAax0a Bue umare 3akoHko npaso aa npenssuTe
pexnamayws npef NPORTBAYA HA NPOAYKTA NPU YCTOBKSTA # B
(pokosere, onpeneneri 8 rmasa Tpeta, pasnen Il u Il v rnaga
YeTBBPTA 0T 3KOHA 30 NPEROCTABIHE HA UHDPOBO CHILPXTKHE H
unpposk ycnyr u 30 npoaax6a wa croku (MUCLYNC)*.

Bawwre npaga, npowusTHyawm ot nocouenuTe pasnopendu, He ce
OTPAKMYBAT OT HOWATA NO-FONTY NPEACTABEHA THPTOBCKA rAPAHLMS,
He Ca CBbP3THH C PU3XOTH 30 NOTPEGUTENHTE W HE3BUCHMO O Hes
MPOAABAYLT HO NPOAYKTA OTFOBAPS 30 NIMNCATA HA COTBETCTBHE

Ha noTpeduTenckata croka ¢ ROT0BOP 3a NPOATXOT CbINACHO
3nucuync.

lapaHuvoHHM ycnosus

[apaHUMOHHAST CPOK € 3 TOMMHH OT JATTA HA NONYYABAHE HO
crokara. Nasere go6pe opuruiantata kacosa benexka. Tosu
[IOKYMEHT & Heo6XOMMM KaTO OKA3ATeNCTB0 30 NOKyNKaTa. AKo B
PAMKATE HO TPH TOIUHK OT AGTATA HA 30KYNYBAHE HA TO3H NPOAYKT
(e N0SBH [eEKT HO MATEPUN WK NPOU3BOACTBEH [EdeKT, Npo-
[yKTHT We 6be Oe3nnarko pemoHTMPaH UK 3ameHeH. [apaHumsTa
MPeanonara B PAMKHTE Ha TPATOGUWHMS TAPHUMOHEH CPOK 0 Ce
NPefCTassT fedeKTHAST ypen, Kacosata Genexka (Kacosust ow),
KOKTO U BCHYKH [PYTM OKYMEHTH, YCTOHOBSBALIM HOAMUHETO HO fe-
(EKT 1t MHCMEHO 1 Ce 0BSCHI B KAKBO C& CbCTOM IEQEKTT K KOTa
© BB3HUKHON. AKO NeqeKTbT & NOKPHT OT HOWATA rapaHums, Bue we
nonyyute 06paTHO PEMOHTMDAHHS MW HOB NpomyKT. B Cyuait Ha
30MSHO HO [JeeKTHO CTOKA MHPBOHAYGNHATE TAPAHLMOHEH CPOK
TOPGHUMORHK YCOBHS Ce 30Ma38aT. B cnyyaii Ha pemoHT Ha pede-
KTHO CTOKG, CPOKBT HO PEMOHTA Ce NpHOTBS KbM TaPAHUAOHHHS
(POK. 30 €BEHTYQNIHO HAMYHATE U YCTAHOBEHM NOBPEAM U fedeKTH
ole npw nokynkata Tps6sa [a ce CbobuM BegHara cnefy pasona-
KOBAHETO. EBEHTYaNHHTE PEMOHTH CTIEN U3THYGHE HO TAPAHLMOHHKS
(POK €O Cpely 3annauate.

PemoHTLT 1w 3amsHaTa Ha NpoayKra He Nopaxnar HoBa rapaxuug.
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06xBat Ha rapaHUMaTA

YpemsT € NPO3BENEH TPUXAHBO CNOpEL CTPOTHTE W3HCKBOKKS 30
KauecrBo H 06POCHBECTHO M3NHTAH Npek ROCTABKA. [apaKuuaTa
BAXH 30 [eeKTH HO MATEPHANT WAU NPOH3BONCTBEHH AEQEKTH.
[apauusTa He 0bXBaWA KOHCYMATHBHTE, KAKTO W YOCTHTE HO NpO-
[IyKTa, KOHTO NOANEXAT HO HOPMATHO H3HOCBAHE, NOPALH KOETO
MoraT o 6bAAT Pa3MeEXAaHH KaTo 630 H3HOCBALM Ce YacTH
(Hanpumep QITDH WTTH NPHCTBKA) WITH NOBPEHTE HO UyNAHBH
yacru (Hanpumep NPEKLCBAYH HIH TAKUBA NPO3BEACHH OT CTBKIO).
[apauusTa 0TNAga, GKO YPEALT € NoBPEAeH MopaaH HeNpaBmAaHo
W3NON3BAHE WK B PE3YIITAT HA HEOCHILECTBIBAHE HA TEXHHUYECKD
MORAPLXKA. 30 NPaBUAHATA ynoTpeba Ha NPoRyKTa TpsOBa TouHo
110 Ce CNa3BAT BCHYKH YKO30HKS B YTLTBAHETO 30 €KCANOQTALMS.
[IpenHa3HayeHue u LeficTBus, KOUTO He Ce NPENopbyBAT OT YbTBC-
HETO 30 eKCTNOCTALKS WK 30 KOWTO TO NPEAyNpeXAaBa, Tpsbea
30ILAXHTENHO AQ e W36rBar. [TpomyKTLT € NPenHasHaYeH Camo
30 40CTHa, @ He 30 npodeckonanta ynorpeba. Mpw 3noynorpeba

W HeNpABITHO TPETHPAHE, YNOTPEOa Ha CURA W NPH HHTEPBEHLMH,
KOWTO HE €O W3BBPLUEHH OT KAOHG HO HOWKS OTOPHUPTH CEPBI3,
FOPOHUMSTA 0T

Mpouenypa npu rapaHumoHeH cyyail

30 na ce rapatmpa 6p3a obpaborka Ha Bawms cnyyad, cnensai-

Te CefiHuTe YKa3aHvS:

I 30 BOAUKK 30NHTBAHKA NOFOTBETE KACOBATA OENeXKa
ugertudukaunontus omep (IAN 519926_2510) karo
[I0KA30TNCTBO 30 NOKYMKATG.

I Bsemere aprukynius Homep or Gabpuunara Tadenka.

I [Tp¥ BE3HUKBOHE HO YHKUMOHQNHH WM ODYTH HEEKTH Mep-
BO (6 CBLXETE N0 TENeqOHa Wi upes umeiln ¢ onynocoue-
Hng cepau3en ornen. (nef T0Ba we nonyunTe ONBHHTENHA
WHdOPMaUNS 30 ypexaarero Ha Bawara pexnamauns.

B (nen CoIMaCyBAHe C HAWKS CBPBU3 MOXETE 10 W3NPaTHTE
[leQeKTHAS MPOYKT Ha nocovens Bu anpec Ha cepswsa Ges-
nnatho 30 Bac, kato npunoxuTe Kacosara Genexxa (kacosws
60H) 1 N0COUHTE HCMERO B KOKBO C& CbCTOM EEKTET 4 Kora
& BB3HHKHON. 30 40 ce w3bervat npobremu C npuemaero u
[OMLAHNTENHY PUSKOMH, 3OBIKKTENHO HNOM3BANTE CAMO
anpeca, Koiito Bu e nocouen. Ocurypete u3npauiatero
110 e & KQTO eKCpeceH TOBO WK KaTO [pyT Cleuuaneh
T080p. V3npareTe ypena 306mHO ¢ BCAYKM NPHHOANEXHOCTH,
[I0CTOBEHY NP MOKYTKATG, W OCHTYPETe 0CTATHYHO CHIYHG
TDOHCTOPTHA ONOKOBKA.
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PemonTeH cepBu3 / M3BbHrapaHUMOHHO 06cny)KBaHE
PemoHTi U3BbH rOPAHLMSTO MOXETE [0 BB3NOXHTE HA KNOHA Ha
Hawws cepsu3 cpewy sannawate. Toii ¢ ynooncreue we Bu wanpe-
Bi NpeBapuTenta kankynauus. Moxem na obpadoreame camo
yPenu, KOUTO €O JOCTATBYHO ONAKOBAHY W U3NPATEHH C NNATEHN
TPAHCNOPTHH PA3XODH.

Buumanme: Vznparete Bawns ypen Ha KnoHa Ha Hawws cepsiu3
NOUKCTEH W C YKO30HHe 30 fedexra.

Ypenute, NPEAMET Ha U3BBHIOPAHLAOHO 0BCNYXBaHE, M3NpaTEHN

C HeNnaTeHn TPOHCMOPTHU PA3XOQH - C HANOXEH NNATEX, KATO
eKCMIPECce WK Apyr Cneumnanet Tosap - He Ce npuemar.

Hue we u3sbpUIMM Oe30MATHO U3XBLPASHETO HA M3npaTeHHTe OT Bac
ne(eTHI ypenu.

13.1. CepeusHo obcnyxBane
bvarapus

Ten.: 00800 111 4920
E-meiin:kompemass@lidl.bg

IAN 519926_2510

13.2. BHocuten

KOMMEPHAC XAHTIENC TMBX
BYPIULIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHUA
www.kompernass.com

* Karo dw3nuecko nuye - notpe6uren, HE3BHCHMO OT HOCTOSLIATO
ThPIOBCKA rapani, Bue ce nonseare ot Npasata Ha 3akoHOBATO
TaPaHUKS, NPEAOCTABEHA OT 30KOHA 30 NPENOCTABSHE HA UHpo-
BO CHLPXQHME U UHAPOBK YCTyrH # 30 npogaxdara Ha croku /
3MLCLYNC/. Mo-cnewnanto Bue umare npaso npu Hecvorser-
CTBHE HO CTOKATA 0 6bjie U3BLPLIEH PEMOKT WK 3aMSHA N0
Baw u36op, 0cBEH KO TOBA € HEBB3MOXHO HIH € CBBP3THO €
HenponopuMOHANKO ronemu PasxoMy 3a Npofasaya. Bue umare
NpaBO Ha NPONOPUMOHANKO HOMANSBAHE HA UEHATA WK Ha
PA3BANSHE HO [JOTOBOPA NPH HANMUKE HA YCMOBUSTA Ha un. 33,
an. 3 ot 3MLCLYNC. Ycnosusra 1 cpokoBeTe Ha 3aKoHOBATA
rapaHuKs Ca pernamenTupanu 8 masa tpeta, pasnen Il u Il v 8
rnasa ersbpra Ha 3MLCLYNC
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1. MpoPAemopevn xpron

Auti} ) auokeur) npoopilerar anokAeloTIKa yia 10 WHOIHO TPORIHKY
0¢ c0wTEPIKO Ywpo. Mia aMn i Siadopeniki) xpion and 1a avaré-

pw avadepdpieva 1ayler WC N obpdwvn e Toug Kavoviapiols. H

ouakeul dev mpoopiderar yia xpron oe Propnyavikolc 1 epyoataar-

aKOUC YWpOUC.

Anarmogic omoroudimore gidoug Ayw dnuicv and pn olpdwvn pe

T0UG KavoviapoUg xpion, and axatdAnec emokeuég, un emmpe
nopevec OiecayBeloeg Tpomomoinaeic f) and xpnon pn syKekpIpEveY
aviaMakrikeyv, anokAelovrar. Tnv suBlvn déper anokeiomixd o

xpRomg.

2. Npogidomorijozig kai oupPola

Tri¢ mapoloeg 00nyieg Xphong, 0T OUOKEUQGia Kal 0T} GUOKEUT
ypnoiponoiolvrar or axdhouBeg mposidomonfoei kai Ta olpfoha
(ed0oov amarreiran):

A

A

©

®
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KINAYNOX! Mia unodeidn npoeidonoinang pe
aurd 1o abpBoho kai Ty mposibomomiki A
«KINAYNOX» emonpiaivel pia Gpion mikeipiev)
kardotaon kivdovou, 1) oola Ba emdéper Oavaro
1 6oPapd Tpaupanopd, sdv dev anodeuydel.

MPOEIAOMOIHXH! Mia unodedn nposidonol-
nong pie aurd 1o abpPoho kai T mposidomomTIKi)
M «POEIAOMOIHIH» emonpaiver pa mBavi
kardoraon kivdivou, n onoia Ba pmopoloe va
eméper Bdvaro 1 ooPapd Tpaupatiopd, edv dev
anodeuydel.

MPOXOXH! Mia unoden mposidomoinan pe
aurd 1o abpBoho kai Ty mposibomomiki A
«MPOX0XH» emonpaiver pia mBavi) kardoraon
kivdivou, 1) omola Ba propotos va égel wg enakd-
houBlo évav ehadypl 1 pérpio paupamiopd, edv dev
anodeuyBel.

MPOXOXH! Mia unoden mposidomoinang pe
aurd 1o abpBoho kai Ty mposiBomomiki) A
«MPO3OXH» emonpaivel pia mBave) kardotaon,
onola Ba popodoe va éyer ¢ enakohouBo uhikéc
(nég, v Oev anodeuyBel.

Mia unddeién emonpalver mpdoBerec mhnpodopiec
miou dicukobvouv Tov yeIpiopd TG ouoKeurc.

EMvikn
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EvaNaooopevo pebpa/Taon svaMaoadpevou
pelpatog

AiaPaore Tig odnyizg. Mpiv and ) xpron
Tou mpoidvroc, AaBere umdyn oAeg Tig umodeiceic
yeipiopol kar aodaheiac. Mapadiders oha Ta
éyypada og mepinTwon napadoong Tou mpoidviog
08 TpiTOU.

0ha 1a eaprijpara autg G ouoKeung, Tou ¢pyo-
viar os emad e 1pOdipa, Pmopoby va xpnaigonor-
olvrar e aodaheia ora 1podIa.

KaraMnho yia mhbon o uvifipio marv.

Mpoaoy! Kauth emdaveia!

To mapdv mpoidv mAnpoi Tic anamoeic Twv
10YU0UTGV eupwnaikev Kar ehvikcov odnyicw. H
ouppopdwon el anodedel.

Mnv anoppinTere v nAekTpiki) Guokeul] ot
oIkiaka anoppippara!

Anoppinmere ) ouokeuaoia pie GINKO yia To Tep-
BaMov 1pomo.

H ouoxsuaoia anoteheitar and avakukh@aipa
uhikd. Aapavere undwn T ofjpavon ora ulikd
0UOKsUaiag Kard Tov diaywpIoO TV anoppiy-
parwv: Ta uNika autd dépouv ofjpavor e ouvo-
Hoypadiss (a) kar wndia (b) pe v axohoubn
eneiynon: 1-7: Maotika, 20-22: Xapri kai
yaprovi, 80-98: TovBera uhika.

To mapdv npoidv mhnpoi Tic anartfogig TwV 105U0U-
o6 eBvikav odnyicov g Anpokpariac me Zeppiac.



3. Aodakeia

Mpiv ano 1 xpfon ehéyyere 1 ouokeur| W
mpog eCwrepikéc epdaveic dBopéc. M Bérere
0¢ hermoupyia piia guokeun mou éel umoore|
0Bopéc 1 éxel moer KaTW.

Ta Buopara 1) 1a kahedia mou youv unoorei
BAapn mpénei va avrikaBiotavrar apéowc amo
ebouaiodompévo eeidikeupévo mPOOWMIKG N
ano 7o Tprpa bunnpémong nehatev, Wote va
anodebyovrar Kivuvol.

Mnopei va yiverai ypron autig e ouokeung
an6 maidid Gve Tov 8 wv, kabwg kar and
aropa pe peiwpéves uoikés, aiobnmpiakég
f) vonrikég IKavomnTeg 1 e EMenyn epmerpiag
Kal/f) \WoEwv, EhOTOV Emmmpolvral 1) Eouv
eknaideuel avadopikd e v aodahi yprion
TNC GUOKEUNG Kal §0UV KaTavorjael Toug £na-
kohouBouc kivdivouc.

Ta naidid Oev emmpénerar va maiCouv pie )
OUOKEUN.

0 kaBapiopdg kar n ouviipnon yprom dev
emmpénerar va OieCayovrar amd maidid, ekrog
€0V €lval Avw TV 8 eTwv Kal emmnpolvral.
Ta naidid kaTw Twv 8 o mpéner va napapé-
VOUV 1aKpIG amio T ouoKeul Kai 10 KaA@dio
abvosonc.

Emokeuéc o guokeur emmpéneral va mpay-
Haronoiolvral povo ano séouaiodornpéva

Kar eCai0ikeupéva ouvepyeia ) and To TR
sbummpémong meharawv. Eaimiac akaraMnAwv
€MOKEUGY mopei va mpokUyouv Kivduvol
yia 10 yprom. Eniong akupwverar n adiwon
gyyinong.

Emokeun TG ouokeui) Kata 1o Xpovo e
£yyUnang emTpéneTar va yiverar Jovo ano éva
eCouoiodompévo and Tov karaokevaoTy TAK
cburmpémong meharwv, aANiwg Osv 1oxUel 1
aéiwon eyyinonc os emakohouBe dBopéc.

Ta ehamwpanika pépn Kataokeung emmpéneral
va avrikaBiotavrar povo pe yjoia aviaMakrr-
Ka. Movo pie autd ta aviaMakrika Coodahide
101 1) TIAPWON TV anarmoswyv aodakeiag.
Mpoorarebers 1o kakwdio Tpododoaiag and
TUYOV EN0N i€ KUTA TPALAT TNG GUGKEUNC.
[MoTé N YPNOILOMOIEITE TN OUOKEUR KOVTA 0€
yupvi dAOya, Beppavrixi) mhaka 1) og (soto
holpvo.

Advere 1) GUGKeUR) va KpUWOEI PETd T
yprion, mpv v kaBapioere! Kivduvoc eykat-
laroc!

TomoBereire m ouokeur) 000 yiverai mo Kovrd
o¢ i ipida. Opovrilere wore o Popa, o¢
mepintwon kivdvou, va sivar ypliyopa mpo-
oaoipo ka1 ypappn dikrbou va pn yiverar
mayida yia va oxovidwpere.

OpovriCere yia mv aopahy Béon mg ouokeunc.

/A KINAYNO3!

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAZ!

Juvdéere T ouokeur) POVo Ot piia GUPGWVa pig
TI TPOQIAYPADE yKATEOTNEV Kal VEIpEVN
npiCa. H 1don dikrlou mpémer va oupdwvel pie
10 oT0Iygla oV mvakida TUToU NG CUOKEUN.
Kahodia alvdeong ) auokeuég mou dev
heimoupyotv dyoya 1y mapouaiaouv fAaPn
npénel va emokeualovrar i va avrikaBioravar
dpeoa and 1o Tpa bummpémong nehatav.

EMnvikn 149



150

Mnv ekBérere T ouoxeun om Bpoyi kar moré
Hnv T xpnotpomoieite ag uypo ) Ppeypévo
nepifaMov.

Mpoagyere wore 1o kakwdio diktbou va pny
Bpéxerar kar va pnv uypaiverar moré kard m
\ermoupyia.

Moré yin Pubidere m ouokeur) og vepd 1 o¢
aMa uypa! Yndpyer kivuvog yia m i
sarmiag Ppayukukhaparog, orav kard )
\emoupyia uroeippara uyp@v katahjyouv o
peupaTohOpa PPN

Midvere mavra 1o kahadio dikrbou and To pu-
opa. Mnv tpaBare o id10 1o kahabdio kar moré
unv mavere 1o kahawdio dikrlou pie Ppeypéva
yépia, Q10T kari éroto pmopei va mpokahéoel
Bpayukixhwpa i nhekrponhndia.

Mnv omoBereire olire T ouokeur oUre Kar
¢mmha 1) mapopoia aviikeipeva endve oTo
kahwdio diktbou Kar mpoogyere Wote auTod va
N paykover mouBeva.

Aev emmpénerar va avolyere 1o mepifAnpia g
ouoKeung, oUTE va emokeualere f) va Tpo-
TIONOIEITe T OUOKEUN. 1€ MEPINTWON TOU T0
nepifAnpa lvar avoixrd 1) diecayere auBaiperee
neraokeués, undpyer kivduvog yia m (wi Ayw
nhekrpomAnéiag kar 1) syyinon maber va ioyber.
poorarelere T ouokeur amd vepd mou otalel
Kal mroi\del.

1" auro, pnv tomoBereite avrikelpeva yepara pie
uypa (my. Bada) endvw 1) dimha ot cuokeun.
3¢ kaBe diakom 1 perd 1o 1éhog yprong kai
mpv Tov kaBapiopo, anoouvdéers o Plopa
and v mpida.

EMvikn

/\ MPOEIAOMNOIHZH!

KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

& Mpoooyr! Kaur emddvera!

H emdaveia g ouokeung pmopei va unepBep-
navBei kard m Aemoupyia. 1" autd ayyidere
ouakeun povo amd 1 Aap.

(D NPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

Mn xpnorponoieire e€wrepikd xpovodiakomm
Cexwpiord Aeyeipiompio yia va hemoupyioete
TN GUOKEUT).

MoTé unv adrjvere T ouokeul avemmpnTn
Kard ™ didpkeia g Asmoupyiac,

BeBaicoveare omi ) ouokeur), 1o Kakedio 1 1o
Blopa Oev épyovrar og emad pe myég Beppo-
Trag, omwq pama koudivac i dAOyeS.

Mn xpnoiponoieire kapPouva 1 mapépoia
uika avadheéng yia va Aermoupyroere m
ouokeun!

H avrikoNqiki) emioTpwon mpoatarelerar orav
Oev ypnoiponoieine peraMika epyakela, omug
nayaipia, mpotvia, kAr. Edv n avrikoMarixq
enioTpwor éxer yahoer, pin ouveyidere T xpion
TNC OUOKEUIC.

Xpnaiponoieite ) ouakeur Jovo pie Ta mapado-
i yviola eCapripara.

@ Ymodaly

Mo v evaMayn Tou mpoidvrog peralt 50 kai
60 Hz 0ev amaneinar kamoia evépysia and tov
xpriom. To mpoiov mpooappuodsrai 1000 ora
50 600 kai ota 60 Hz.



4. Iroixcia Xeipiopol

Eikova A:

Modia orpicng

Khelorpo aodaheiag

M\iktpo anaodahiong 180°

Koxkivn Auyvia ehéyxou «Power»

Mpdaivn Auyvia ehéyxou «Ready»
Pubpioric Pabpidac Béppavong

M\krpo RELEASE (kdrw Beppavrixi mhaka)
Aoyelo ouMoyrg Aimoug

O 00 N OO Wn AW N -

Inpeio ekpong Aimoug

—
o

Osppavrikég mhakeg
11 T\krpo RELEASE (dve Beppavriki mhka)
12 Introuha kaBapiopod

5. Amoouokeuacia kai ouvdeon

A NPOEIAONOIHXH!
> Ta ulikd ouokeuaaiag dev emmpénerar va yprorponoiolvral
yia maigvior. Yndpyer kivduvog aodudiag.
> Tia v anoduyn uhikev (v, mpsite g umodeieig
nAekTpIKI|G 00VdEONE TG OUOKEURC.
5.1. Mapadotéog eomhiopog kai éeyxog
peTadopdg
e Unonépa
®  hoyelo sulhoyric Aimoug
® Jndroua kaBapiopod
®  (dnyieg xpriong

@ Ymodadn

> ENyGre tov mapadoréo ebonhiopd wg mpog v mnpornTa Kai
yia gudavelg dBopé.

> Je mepimwon eNimodc napadoréou sConhiopod f) (npcov
Moyw e\\imodc auokevaaiag fj Noyw peragopdc, ameuBuvBeire
otV avoikt) Thepwviki ypappn eumnpémong
(BN 13.1. Zéppig).

5.2. Anoouoksuaocia
4 Aduiptore Oha 1a lapripiara TG ouokeuiic Kai Tig 00nyieg
XpNonG and To Kouri.

4 Anopakpbvere Oha 1o uNikG ouokeuaolag, evdeydpeves pep-
Bpaveg kar autokOMiTa.

6. Xeipiopog ka1 Aeiroupyia
3¢ autd 1o kepahaio AapPavere onuaviikég unodeieig yia 1o yeipr-
0po Kar T Aemoupyia g GUOKeURc.

6.1. Npwv v mpotn Xprion
1) Nia va anopaxplvere mBava unoeippara napaywync, kaba-
piore 0ha 1o éapripara onwg nepiypdderar oro Kedahaio
8. KaBapiopog ka1 dppovrida.
2) haBaore mpooeikd Tic napoboeg odnyiec yponc.
3) TonoBerfore ) ouokeur obpdwva pe Tic unodeileic aoda-
helac.
4) AnaodaNiore ) ouokeun, B¢roviag 1o kheiotpo aogakelag
(2) om Béon a
5) Avoicre ) ouokeud).
6) Ixoumiore Tic Beppavmikéc mhakeg (10) pe dva vond mavi.
7
)

8) Zuvdéore 1o Puopa Tou kahwdiou dikrlou oe pia oword ouv-
dedepdvn kar yeiwpévn mpica pe Ton obpdwvn pe aut Tou
opiderar oro Kepahao 11, Texvika yapaxmpiotika.
Adiore m ouokeur va Ceotalel yia mep. 5 hemrd o péyiom
Beppokpata, Bérovrac o pubior Pabpidac B¢ppavang
(6) om Béon MAX.

Khelore ™ ouokeu.
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@ Ymodadn
> Kard o mpcyro (fotapia TG ouoKeung pmopei va mpoklyouv
unoAeippara and 1 dadikacta ropaoiag, oMW Kar pikpn
avamuén kanvol kar oopg. Autd elvar duotohoyiko Kai
mhipwg akiviuvo. Opovrider yia mapki aepiopd, avolyovrag
yia napddeypa éva napdBupo.
9) Adol n ouokeur (sotabe, amoouvdéore 1o Puoa and v
piCa Kai aQNoTE TI) GUOKEUT Va KPUWOE.
10) KaBapiore axopn pia dopd m ouokeur pie éva vanod navi.

6.2. PuBporig PaBpidag Oéppavang
Trov pubpior) BaBpidac Bppavane pubpidere m Beppokpacia (BA.
Eik. ().
— Topéag BaBpidac Béppavane I:
Toptag O¢ppavong/yapnhi Beppokpacia
— Topéag BaBpidac B¢ppavane IT:
Meoaia Beppokpacia (my. payeipepa Aayavikeov)
— Topéag BaBpidac B¢ppavone T
Yynhi Beppokpacia (.. yhoipo kpéatog)

@ Ymodaln
> Hnpdown huyvia eNéyyou «Ready» (5) avape rav o pubpiori
BaBpidag Béppavone Ppiokerar o Béon MIN kai oro L omy
umpoomvi) mepioy Tou Topéa Padiidac Béppavanc. MoNIg yuploere
10 pubpuor BaBpidag Béppavone omy emBupnth Béon, n
npboivn Auyvia ehéyyou «Ready» afivel, péxpi va emmeuydel
n Beppokpaoia.
> H npdavn hugvia ehéyxou «Ready» pmopsl evdipieoa va
opnos nali. Autd onpaiver 671 1 pubjiopévn Beppiokpacia
peicyBnke kar n ouokeun Ceotalverar mali!
> H kokkivn Augvia ehéyyou «Power» (4) avafer, poic auvde
Bel n ouokeun pie 1o dikruo pebparog.
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6.3. Xeipiopog

1) Khelote 10 kamaxi g ouokeuc and m Aap.

2) Imposére 1o doyelo ouMoyng Aimoug (8) péoa om ouokeul).

3) Tuvdéore Cava 1o Buopa omy mpiCa. H kokkvn Auyvia ehéy-
you «Power» (4) avaBe. H mpdovn Auyvia ehéyyou «Ready»
(5) avape orav o pubuiorig fabpidac B¢ppavang Ppiokeral
om Béon MIN.

4) Pubpiore v emBupnh BaBpida oto pubpiord Pabpidag
Béppavong. H mpdonvn Auyvia ehéyyou «Ready» offver.
Molic emmeuyBel n puBpiopévn BaBpida B¢ppavanc, avapel
nahi 0 mpdavn Augvia héyxou «Ready».

@ Ymodaln
> Mnopeire va ypnoipononnoere aut v ynonépa pe 3 diago-

PETIKOUG TPOTIOUG:

— Mipwg avoryt, éra1 wore kar of 0o Beppaviikéc mhdkeg
(10) va pmopobv va xpnotponoinBoby kar oav emmpané-
(o ynomépa.

— e kivobpevn dve Beppavrixi) mhdka we anh ynomiépa,
€101 QoTe va Wivere Y. kpéag i wapi kai and Tic dbo
e

— yie o7aBepi dve Beppavriki mhika we ynomiépa yia
WwpAKIa Tavivi, €101 WOTE Va WAVOVTal PMayKETEC.

6.4. O¢on «Anhij ynomiépar
@ Ymodaln

> [0 va enmlyere éva uyievd mhipec yioipo Tou yapio,
ouorivoupe T yphon g Bong <A\ wnomépay.

1) Avoiére 1o kamdki g ouokeunc kai TomoBerfore a Tpddipa
iou mpOKerTar va yiagte omnv karcrepn Beppavrik mhaka
(10).

2) Kheiore 1o kandki ¢ ouokeung and 1 Aapa.

3) Xapn omv kv endve Beppaviiki) mhdka,  mhdka auth
napapével mvra mapaNnAn mpog T karcyrepn Beppavrin
mhdka, 600 YovTpd Kai v elvar To mpaidv ynatparog. Eral,
éxere mvia éva téheio anotéheopa.

4) Merd and Nyn wypa eNéyére 1o podiapia Tou mpoidvrog ynol-
parog. i 1o okomd autd, avoire To Kandki ¢ GUOKEUNC
and 1 Aapn.



@ Ynodadn
Zekivare pie olvropoug xpovous wnoiparog kar audaver Toug
uéxpi va Bpeire T owor) didpeia. Tia nepairépw forBeia,
AaBere enong undyn 1o kepahaio 6.7. Mivakag
mhnpodopicv payeipéparog.
5) Edv sore suyapiomnpévor pe 1o podiopia, anopakpuvers 1o
mpoiov ynoiparog.
(D NPOXOXH!
> Mn xpnoiponoieite putepd 1 aryunpd avrikeieva yia va
anopakpuvere To mpoiov wnaipatog. Autd pmopsi va kara-
aTpéouy Tic emdaverec Twv Beppaviikav mhakv!
6) Tupiore 1o pubpor Pabpidag B¢ppavane (6) oty Béon MIN
kar anoouvdéore To Puopa and v mpia.

(D NPOXOXH!

> Orav dev ypnoionoieite ) ouokeur], anoouvdere ndvia
10 Buopa and v mpida. Aev apxel va Béoere o pubpiory
BaBpidag Bppavang am Béon MIN!

6.5. O¢on «Wnomiépa yia Ywpdkia maviviy

1) Avoiére 1o kamaki ¢ ouokeufg kai TonoBermore Ta 1poPipa
iou mpOKeITal va yioere oy karcrepn Beppavriki mhaka
(10).

2) Kheiore v dvw Beppavrixi) mhaka kar orepecyote v 010
emBupnto Owog, méovrag 1o khelotpo aodahelag (2) mpog
1a mow (B¢on MIN, 11, 1Il, IV, V). Katd 1 peraromon tou
kheloTpou aodalelag, avaonkaore ehapcrg Ty Beppavrikn
mhdka. Qoo mo mow méerar 1o khelorpo aogalelag, 1600
peyahbrepn eivar n andotaon peradl Twv Beppaviikeyv
TAGKGV.

3) Merd and Nyn dpa ehéyére 10 podiapia Tou mpoidvroc ynol-
parog. 1o 1o okomd autd, avoire 10 Kanki ¢ GUOKEUNG
and m Aapn.

@ Ynodadn
Zekvarne pe olvopioug xpdvoug wnoluarog kar auaveré Toug
uéxpi va Bpeire T owor) didpeia. Tia nepairépw forBeia,
AaPere enionc undyn 1o kedpahaio 6.7. Mivakag

mhnpodopicv payeipéparog.

4) Edv lote suyapiompévol pie 1o podiopa, aopakplvers o
poiov ynoiparog.
(D NPOXOXH!
> Mn xpnoiponoigite putepd 1 aiypunpd avrikeiyieva yia va
anopiakplvere To mpoiov ynoluatog. Autd pmopel va kate-
aTpépouy TIC empaveree Twv Beppavrikav mhakv!
5) Tupiore 1o puBpiorn) PaBpidag B¢ppavanc (6) orn Béon MIN
kar anoouvdéore To Puopa and v mpia.
(D NPOXOXH!
> Orav dev ypnoiponoieite ) ouokeur], anoouvdéers ndvia
10 Buopa and v mpida. Aev apkel va Baere To puBpiomy
BaBpidag Béppavone am Béon MIN!

6.6. O¢on «Emmpané{ia ynomépa»

1) Avoice 1a dlo nodia ompicng (1) (E. B).

2) Miéore 1o mjkrpo anaodahiong 180° (3) (Eik.B) kai
avoiére 10 Kandk TG OUOKEUNG 1600, WOTE Kal of 000
Beppavrikéc mhakeg (10) va pmopolv va yproiponoinBoly
oav emmpant(ia ynomépa.

3) 01 Beppavrikég mhaxeg eivar Tpa n pa dimha oy aMn
kai pmopolv va xpnotponioinBodv oav emmpanédia ynomépa
(E.B)

4) TonoBerrore a 1podINa yia wioipo endve orig Beppaviikég
mAGKeg,

5) Tupidere o mpoiov ynoiparog svdidapeoa kar drav ynBel
anopakplver 1o and 1ic Beppaviikéc mhakec.

(D NPOXOXH!

> Mn xpnoiponoiite putepd 1 aiypunpd avriksiyeva yia va
yupiosre/anopakplvers 1o mpoidv ynoipatog. Aurd pmopel va
KaraoTpéyouy TiC mdaveleg Twv Beppaviikav hakov!

6) Tupiore 1o pubporr) PaBpidag B¢ppavanc (6) oty Béon MIN

kar anoouvdéore To Puopa and T mpia.
(D) NPOXOXH!
> Orav dev ypnoionoieite T ouokeur, anoouvdéers ndvia
10 Bbopa and v mpia. Aev apkel va Béoere 1o puBpiom
BaBpidag Béppavone omn Béon MIN!
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6.7. Mivaxag mAnpodopivv paysipéparog
0 akdhoubog mivakag eivar oupBouleutikdg pe mapadeiypara
yia 10 poyelpgpa diddopwv Tpodipwv. Mpooappolere 1a
oTolyela o ouvTayR Kal 0To TPOSWNIKG 0ag youoTo.
0 ypovog payeipépatog smnpeaderar kupiwg amd m olvBeon

TPO®IMO

Kedredakia

Mnéikov

Xoipivég pmpi(ohes Aaipol

Oikéro cohopiot

MiNéro Tovou

Wnra Aayavika pe Aadi

Yavrourg yis Tupi

Mnaykéreg e ynuévo Tupi
ano endvw

TV 1podipwy, omwg yia napddeiypa to péyeoc, 1o mayog
) v moiorra. Eniong, AapBavere unown on om Béon «Em-
Tpanéia wnotapid» mpémer va yupilere 1o €ldog ynoiparog
and v M oto evdidpeoo. Tuveng, audaverar o ypovog
iayeIpéparoc.

TEMAXIA / BAOMIAA OEZH XPONOX
TPAMMAPIA OEPMOTHTAX MATEIPEMATOX
900 yp. 111 Wnoépa 10-15 min

3x250 yp. MAX Wnonipa 10 min
, Emrpanédia .
3 Tepayia MAX , 2x13-16min
wnotapid
4x125yp. 111 Wnonépa 8-10 min
4x125yp. 111 Wnomépa 6-8min
12 Ms)\'n(uvu I Ennpuns(!u 236 min
0¢ QeTeq ynorapia
4 1epdyia MAX Wnomiépa 3-4'min
2 Tepdyia 11X Wnonipa yia ywpakia 4-8 min
W Mnopeie va yioere kpéag aA\G kar wapi. Juotivoupe yia

7. Ymodzieig ka1 Texvaopara

B [0 va kavere 10 Kpéag o TPUGENO Kal va emTaybvers To
whoipo 010 ykpIA, PMOPEITE TPONYOUNVC Va TO apIVPETE.
KaraMnha ulikd yia ) papivada elvai, napadelyparog
¥apwv, 0 &y kpépa, 1o koKkivo kpaat, 1o &b, To Gvoyako 1
(hpéako yupog and nandyia ) avava. Mropelre, edv Béhere,
va nipoaBéaere Porava kar pmayapikd. Mnv pixvere ahdr, dion
Tpapae Ta uypd Tou kpéatog kai To oxkAnpaiver. Ikendore
KaAd 10 Kpéag e T papivada kar khelote To pmok. Adrore To
kard mporipnon va peivel o1 o\okAnpn viyTa.
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10 Wapi Ty mapackeul] om Béon «Anki ynonépar. Méow
TOU natjiatog pie kAeioTd To Kandki ¢ GUOKeunG To €dog
noiparog Oeppaiverar Tautdypova kar and Tig dbo mheupéc.
01 Beppavikég mhaxeg (10) éxouv aviikoMniki emiopwan,
yi' autd Oev ypeiaCoviar emméov Aimog. Edv wordao eoel
Béhere va ypnaponoioere Niog, mpoatdre wore 1o Ao/
Aadi va evbelkvurar yia 1o whoipo, onwe yia mapadeypa To
kpappéharo.

Edv Oev elore atyoupor 611 10 mpoidv ynolpatog éxer wndel
£0wTEPIKG, Ypnoiponoifore éva ouvnBiopévo Beppoperpo
Kpéaroc.



8. KaOapiopog ka1 ppovrida

/\ KINAYNO!
> lpwv and tov kaBapiopo anoouvdéers 1o fuopa kai mepr-
péveTe, péxpl ) ouoKeur va kpuwoel sviehaxs. Kivduvog
Tpaupiariopioy!
> Mnv kaBapidere moté ) ouokeur karw amd TpeyoUpiEvo vepo,
olre kar va ) Pubicere og vepd. H ouoxeun pmopel va e
avenavopBwrm PAGPn!

(D NPOXOXH!

> BePaiwbeire on kard tov kaBapiopd Oev eioépyerar uypaota
péoa ot ouokeun, wote va anodbyere avemavopBum dnuid
.

> [0 Tov kaBapiopd Twv emdaveiov pnv xpnotponoiere olre
ainpd pifika f ynpika anoppumaviikd, obte kai putepd
avrikelpeva 1 aviikelpeva mou ypar(ouvave.

M epdore T ondrouda kaBapiopod (12), aol Kpuwaouy ol
Beppaviéc mhakeg (10), endvw and mic Beppaviikéc nhakec,
(ore va Tpiyere 1o \imog kar 1a unohelppara kar wBAore Ta
a10 doxgio auMoyiic Aimouc (8).

W xouniore i Beppavrikéc mhdkeg pe va vord mavi. Na Tov
kaBapiopo pnv ypnatponoteite duvard kaBapiomikd, okhnpd
oouyydpia f) puTepd avriKeijieva, WOTE va i Kataotpadel
n aviikoMnriki emloTpwon.
3¢ emipoveq akaBapoteg 1 okAnpd unohelppara, agaipéore Tig
Beppavrikéc mhdkec:

— AvoiGre ) ouokeu.

— Miéore 1o mhfjkrpo RELEASE (7), onkdvovrag Tautdypova
TNV Karw Beppavriki mhaka.

— Kparfore mv dvw Beppavrixi) mhdka adiytd, wore va pnv
méoel karw kar méore 10 mhfjkipo RELEASE (11). H dvw
Beppavrik mhaka Aaokdper and 1 ouokeur.

W KaBapiore 1i¢ Beppavrikég mhdkec mou amopakpivnkav oe
(c010 vepo kar Niyo amoppumavriko. e emipoves evanoBéoeig
aonore 1i¢ Beppavrikéc mhaeg va pahakwaouv Aiyo oto vepd
mhbong. Zenhvere Tig Beppaviikég mhakec perd Tov kaBapr-
o0 pe kaBapd vepo, wore va anopakplvere unoelppara
anoppunavrikol. Ireyvaore 1a Oha kaha. 01 Beppavrikég
mhdkec mpénel va lvar oreyvéc mporod Tic TonoBerhoere mak
ot guoksun!

@ Ymodadn

Tia dvav mpoorareunikd kaBapiopd Twv Bepaviikav
@ mhakav ouoTivoupis va Tic hévers oG Tplypadnke

Ji€ 10 xép1. Mropeire wordao va kaBapilere g Beppa-
viikéc mhakeg kai oto mhuvrpio marwv. 01 karw mheupéc Twv mha-
Kav ynoipatog svdégeral va Cefawouv shadypd perd and tov kaba-
piopd oto mhuvrfpio marwy. Aurd dev emnpeader wotdoo T
ouakeul] 1 1 Aemoupyia.

W o va ronofemoere maki ic Oppavrikéc nhaxeg, TomoBerqore
1ic Cava om Paon, are or dlo eykonég dimha oto anpelo
ekpofi¢ Nnoug (9) va mdvouv ota dykiorpa om Baon.
Karomv méore 1o pmpoorive tunpa g Beppavrikig mhdkag
P0G 10 KATG), WOTE Va KOUPNWOE! i€ )0.

W AxohouBnore my idia diadikaoia kar e ) delrepn Beppa-
vTIKN TAGKG.

W i tov kaBapiopd v éwrepikdv empaveiby g ouokeuic,
OKoUMIETE TIC JiE éva VGO KaI VOTIOEVO |i€ QTOPPUTAVTIKO
mavi. Ikounidere Ta unoelppata Tou anoppunaviiKoU pis éva
miavi Ppeypévo povo pie vepo.

Opovridere wote, mpiv v ¢k véou xprion, oAa Ta eéaprpara
V0 £(0UV OTEWVI0EI EVTEAG)G.

MW Ixouniore ) ondrouha kaBapiopod pe éva vend mavi. e mo
eniptovec akaBapoicc, mpoaBéore éva Amo amoppunavikd oro
miavi | nOvre Tv o€ (e0T0 vepd Kar amoppumavTIKO.

W [hévere 1o 60ei0 doyelo ouMoync Ninoug og eard vepo pie
anoppuraviiko. Anopakplvere Ta unohelppiara anoppunav-
Kol pe kaBapd vepd Kar oteyvavert 1.

@ Ymodaln
= Tia fmo kabapiopd tou doyelou aukhoyic xupav kar

W g ondroulag kaBapioyod, mporelveral n Mhdan oto
== i), onwg meprypdderal. Qotdoo, pmopeite va mhévere
autd 1a éapripata Kar oto TAUVTAPIO TATGV.

9. Ouhadn

Ouhadre v kaBapn ouokeur) o éva ey ywpo.
AodaNiore ) ouakeun, Bétovrag o khelorpo aogahelag (2) om

Bion @
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10. Zuvrayég
@ Ymodadn

Avahoya pe 1o €idog Twv auoTarikav, propel va moikiAou o
avadyepopeveg pubpioeic Beppokpaciag A Ta atoigela Twv ypovwy
0TI ouvTayég!

10.1. O¢on «Amhij ynomiépa»

Mexican Burger

900 yp. kipdc pooyapioiog

6 KX oo¢ pmappmekiou

6 KX hemmokoppéva kpeppudia

3 KX opéoxia 1) ¢roipn odhoa
1/2 KT okéwn ail

4 peyiha ywpdkia yapmoupykep

@ & & O o o

1) Avakarebere Tov Kipd, 1a kpeppudia, m odhaa, T oxovy Toiki
KaI 1) 00C papUMEKIou o éva peyalo pmoA.

2) Ixnuaridere and m pada kipd £ peyahes déres xdpmoupykep,
myoug oyedov 2 ex.

3) Zeoraivers T ouokeun (toptag PaBpidag Béppavone TIT/
Max).

4) Wivere 1a yapmoupykep yia 8 -10 hemrd omv npoBeppio-
opévy ouokeur) o Béon enadnc. Im ouvéyeia aepBipere Ta
yapmoupykep padi pie Ta uNIKG Kar Ta prayapika mg enoyrg
00¢ 070 YWAKI YAUTOUpYKEp.
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Kap6id dihérou pie oog dpéokwv kpeppudiwv kar fordvav
4500 yp. anayo kihoro (and 125 yp.)

120 yp. papyapivy

1 KI" oog Worcester

1 henmokoppévn) axehida okdpdo

4 K3 hemmokoppévoc paiviavog

* & & o o

4 hemmokoppéva dpéoka kpeppudia

1) Avakarebere m papyapivy kai 1 oog Worcester og éva pikpo
pnoA kar mpoaBérere o akopdo, 1o paiviavd Kkai Ta dpéoka
Kpeppldia.

2) Isoraivers ) ouokeun (BaBpida Béppavanc Max).

3) Wivere 1o ikéro yia 3 Nemrd om BaBpida Bppavang Max.

4) Asioere 1o duhéro pe ) a0 dpéokwv Kpeppudiov - Pordvav
Kar wivere yia aMa 4 Aemra ommv apyixi diodikacta o
topéa Pabpidac Béppavone I1.

Tovog pie dérec moprokahiou

(4 dropa)

4 4 dptoka dikéra tovou (kaoto 170 yp.)
1 noprokai

1 KX herrokoppiévog paiviavog

Adn

Minépi

> & & o

1) Zephoudicere 1o moprokaM kai 1o kOPere e dérec mayoug
mepimou 5 yih.

2) Isoraivers ) ouokeun (toptag PaBpidag Bppavone TII).

3) TonoBereire 1a gikéra tovou oy mpoBeppaopévny ynomépa,
nioonaNidereyie 1o paiviavo Kar ahatommepavere.

4) TonoBereire 11 déreg moprokakiol endvw ota ikéra Tovou
ka1 1 ivere OAa miep. yia 6-8 Aema.

5) Npw 1o aepfipioyia anopakplvere Tig ynpéveg déreg mopro-
kahioU.



10.2. O¢on «Wnomiépa yia yopdKia mavivi»

Wwpdkia pe omavaki kai Tupi
250 yp. dUMa onavaks

1 kpepptol

1 okehida okopdo

1 KX Aadi

2 KT yupog Aepoviol

1 npé{a akdm (ki mmépi)

4 déreq wapi Tou To01/Aeukd Yapi
40 yp. Polupo pe pupwdika

75 yp. poroapéha

20 yp. koukouvapbomopol

& & & O O O > o o

1) Zebiohéyere kai mhévere a pUMa and onavdki.

2) Zedhoudidere kar koPere oe Aemréc dérec Ta kpeppllia kai
okeNida okdpdo kai Ta cordpere, péxpi va yivouv diddava.
MpooBérere 1o omavaki. I ouvéyeia piyvere 10 yupo Aepo-
viol, 10 aAdTi Kai o mmépL.

3) Aheipere 1o Toot pe Bodrupo pe pupwdik.

4) KoPere ) poroupéha o péreg.

5) Moipadere 1 poroapéha kai 1o orpayyiopévo onavaki ot 2
(1e T0U T0OT K1 Ta TaOTANETE |1 KOUKOUVAPOOTOPOUC,

6) Ka\omrere 10 wopdxia pe pia debrepn déra wwpi Tou Toor.

7) TonoBereire mpooekmika 10 wwpdxia oy npoBeppaopévn
wnonépa panini maker otov Topéa Pabpidac B¢ppavang
IIT/Mox.

8) Me 1o khelorpo aodahelag puBpilere v emBupni andataon
G dve Beppavrikig mhdkag kar khelvere To kandki.

9) Nepipévers, péxpr 1o wopakia va podoynBodv. Im ouvéysia,
1a Byadere and v ynonépa.

Wapdkia pe otiBog kotdmouhou

@ S & ¢ & O O > o oo

400 yp. ¢ikéro and arhfBog kordmouhou
20 yp. Polupo

Mimépr, akari, okovn nampika

120 yp. pméikov o Awpideg

6 ereg euko wwpl/wwpi Tou Toor
3 KX vipéovyk yia aahdrec (yiaobpr)
30 yp. papobhi Giopmepyk

2 Topreg

1 aBokdvro

1 K yupoc Adip

50 yp. ayyolpi

1) M\évere 1o dikéro and orfjBog koromoulou kdrw and Tpexol-
|1£v0 vepo Kai To aTeyvavers e yapri koulvag. Taiyapidere
olvropa omn Bon enadic ka o mpoBeppacpév ouokeun
om PaBpida Béppavang MAX.

2) Tupidere amn évapén tou Topéa aBpida Béppavone TII
kar wivere 1a gikéra omBoug koromouhou yia mep. 10 hemrd.
T ouvéxeia, pigvere To akdm, To mmép! Kal TV TAMPIKG Kal
Ta adivere o akpn.

3) e tva myadvi wivere Tig Awpidec pméikov péypi va yivouy
Tpayavc.

4) X 3 dérec wwpi Tou 1001/Neukd wwpi anhavere 1o vipéoivyk
yigoupriol, and ndve 1o papobhi diopmepyk, Koere Ti Topd-
TeC 0¢ héreq, ohatommepcyvere kai Tic TomoBereire and mavew.

5) KoPere 1o gihéra kotomouhou Katd pifjkog kai Ta TomoBerele
£Mve ano Tig TopdTeC.

6) Endvw a6 10 giNéra kotomouhou Palere Tig Awpidec pméikov.
7) KoPere nepiperpikad kar kard prikog 1o afokdvio kai mepiotpé-
dovrdg 1o adaipeire 1o koukobror. To CephoudiCere kai 10
KoPere oe dére. Badere 1o yupd Aip endva oto aPoxdvro,
ore va pnv CepoynBel. TomoBereire ¢ pérec endvw ota

YwpaKIa.
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8) Kopere 10 ayyoUpi og déreg kai o TomoBerelre endva oto
aBokavro.
9) KaNomrere 10 wopdxia pe pia debrepn déra wwpi Tou Toor.
10) TonoBereine Ta wwjpdkia mpooekTIKa endve oty Beppavriky
mhdka.
11) Me 10 khelorpo aodahelag pubpidere v emBupnr andotaon
G dve Beppavrikig mhdkag kar khelvere To kandki.
12) Nepipévere, péypi 1a ywpdkia va podownBolv kai ta fyadere
TIPOGEKTIKG an TV wnomiépa.
Mmaykéra pe pouorapda
1 ymaykéra
1 okehida okopdo
50 yp. ayyoupdkia pe pouotapda
40 yp. nekopivo
1 KX mkavrikn pouordpda
2 KX yhukid pouatapda
50 yp. Polrupo
2 KX khwvapia oxorvonpaco

* & & & O > o oo

ANar, mnépi

1) Xapadere o mep. 2 - 3 ekaroord, dev my koPere, 1 pmaykéra
£yKGpaIa Kai o€ peyhe anooTaoei.

2) KaBapidere kar Mwvere 1o okopdo, koBere oe Mokl Nemrd ku-
Baxia 1o ayyoupakia pe pouordpda kai Tpifere 1o mekopivo.

3) Avaxarebere v mkdvikn kai 0 yAukid pouordpda e 1o
pakao Polrupo, 10 akdpdo, To ayyolpi, To miekopivo Kal T0
0YONVOTPa00 Kal AAQTOMIMEPCIVETE.

4) Tepiidere 1o Polrupo pouatapdac ota koppdria g pmaykerag
ka1 TuNiyere Tig pmaykére og ahoupivoyapro.

5) TonoBereire ic pmaykérec amv mpoBeppaapévy Beppavrikn
mhdka orov Topéa PaBpidag Béppavong TIX/Max.

6) Me 1o khelotpo aodalelag puBpiCere v emBupnth andoraon
0 vw Beppavrikig mhakag kar kheivere 1o kamdxi.

7) H ymaykéra Ba mpéner va podoynBel.
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10.3. O¢on «Emrpané{ia ynomépa»

Yt0og kotomouhou/yahomouhag
4200 yp. ofiBog kotonouhou/yakorolhag
4 Aiyo ahelpi
1) Oeppdvere ) ouokeur ot Pabpida B¢ppavong TXTL.
2) KoBere 1a 200 yp. otioug kotonouhou,/yahomolhag o
dérec kar ahsupavers ehadpag.
3) Wrvere mep. yia 4 henrd am6 ) pia mheupd, perd yupider,
ahariers ehadpaog kar yivere kar T Ostrepn mheupd ep.
yia 4 hemrg.

Wnra Aayavika

2 mmepiég

1 kohok 0B

1 pehinCiva

EAaiohado

A\an

Minépi

Mupwdikd NpoBnykiag (pelypa prayapikev)

* & & 6 6 o o

1) M\évere kaha 10 ayavika. KoBere 1ig mmepiéc om péon, Pyd-
(ere 1a ondpia kai Tic kOere ae Awpidec. KoBere T pehinava
ka1 10 kohokU61 Katd pfjkog og dbo piod Kar perd o kade
éva o peyiha koppdna mep. 0,5 .

2) Meioere a hayavikd pe ehaidhado.

3) Zcoraivers  ouokeu (toptag PaBpidag Béppavone T).

4) TonoBereire 1a Aayavikd omnv npoBeppaopévn Beppaviki
mhdka kai Ta yivere ki and Tic dbo mheupég yia mep.8 -10
Aemnd, ¢wg 6rou mdpouv éva avoiytd kadé ypopia.

5) Naonakidere a hayavika pe aham, mmépi kai, edv emBupieire,
e pupwdika Mpopnykiac.



Tapideg pe kaplda kai kdpu

¢ 100 yp. kokkivn mdoTa Kdpu

50 ml yaha kapbdag

400 yp. yapidec (svaMaxmika kar kafopia)
200 yp. orpoyyuhd hacohia

2 mmepiég

2 kpeppudia

2 okehideg oxopdo

ANari kai mnépi

* S S 6 ¢ o o o

Aoupivoyapro

1) Avakarebere v ndora kdpu kai 1o yika kapbdac.

2) Nhévere 1ig yapideg, 1a Gaoohdkia kar v mmepid.

3) Zedhoudidere a kpeppidia kar g okehideg okopdou.

4) KoPere 1 kpeppldia, 1ig okeNidec akopdou kar ic mmepiéc oe
HIKpa Koppdia.,

5) Moipadzre opoibpopda mic yapidec kai a hayavika ot 4
Koppana akoupivoyapro. To ahoupivoyapto mpénel va eval
1000 peydho, wore va propeite va Tukiere og autd Ta uhikd
oav éva nakerakl. Traere anod endvw T odAroa kapu-kapl-
dag kar akarommepcvere.

6) Kheivers kahd Ta makeraxia, Gote va pnv Tpéxouv ypd.

7) NpoBeppaivers m ouokeuf) amy tekeuraia Pabpida Tou Topta
BaBpidac O¢ppavone 11

8) TonoBereire 1a yepiora nakerdxia omg npoBeppaopéve
Beppavrikég mhdkec kai Ta wivere kar and Tig d0o mheupé yio
mep. 15 hemd.

Wy poka kahapmokiol

2 poxeg kahapmokiod

100 yp. Bolrupo pie pupwdika
A\dmi okopdou

ANan

Minépi

Ahoupvoyapro

* & & o o o

1) A\eldpere éva koppdn ahoupivoyapro pe 1o Poltupo pupw-
dIkav.

2) Aariere Tic pokec kahapmokiod kai Tig Tukiyere oo ahoupi-
voyapro.

3) Zcoraivers T ouokeun) omy teheuraia Padpida Tou Topéa
BaBpidag Béppavone I

4) TonoBereire 1o nakerdki omic Beppaviikéc mhdkec,

5) To yupiCere perd and 15 hemd kar wivere 1ic pokee kahapmo-
ko0 yia akopn 15 Aemd.

6) Xm ouvéyeia npooBérere ahan okopdou kar mmépi.

11. Texvika YapaKTnpioTIKa

Tpododoata rdong 220-240V ~, 50/60 Hz
Karavahwon 10x00¢ 2000W

KaTluvd)\won I(‘JXlilOQ <05W

ek10¢ Aeimoupylag

12. Amoppiyn

To atpBolo Tou diaypappévou kadou anoppippd-
TV unodnAcvel 071 aut N cuokeur, o1o Téhog T
dipkeiac {wig g, dev emmpénerar va anoppigBel
o1a oikiakd anoppippara. H ouokeun mpénel va
napadiderar o ai0ika onpeia oulhoyrc, kévpa avakukA@OIPWY
UNIKGV 1) emyeipoeig anoppiyng.
Mpwv v emorpodi, diaypayre Ta dedopéva mpoowikol xapa-
KTipa.
H ouokeuaota anoteheirar and gihikd mpog 1o mepiBaMhov uhika,
T0 omola pmopeite va amoppiwere 10 TWV TOMIKGV UTNPEIGV
avakUkhwang.
Anoppinrere m ouokevaata pe dihid mpog 1o nepifEMov Tpdmo.
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13. Eyyinon mg

Kompernass Handels GmbH

Adiompn nehmiooa, adiomye mehdm,

H niapolioa ouokeun diaBérer 3 ypovia syybnon and Ty npepopnvia
ayopdg. v mepimrwon eheiyewv to mpoidv éxere vopika dikai-
iara évavii Tou AT Tou TPoidviog. Autd Ta vopikd dikaipara
dev mepiopidovian péow TG KATWTEPW aVaGEPOHEVNC EyyUnanc.
MpoiimoBiozig eyyinong

H mepiodog eyyinong Cexiva mv npepopnvia ayopac. Quhdooere
v anddeidn ayopds. Anarmeinar wg anodeikmikd ayopdc, Edv, evidg
TPIGOV €Tcov amd TV npepopnvia ayopdc, naparnpndel kdnoio
00aMia ukikob 1 kataokeung oto mpoidv, Ba emoksudooup i Ba
avrikaraotRooupe (karomv kpiong pac) 1o mpoiov dwpedv 1 fa
0ag emoTpadel 10 moad ayopdg. H napoloa syybnon npoiinoBére
o1 ) eharrwpani ouokeun kai 1 anodeidy ayopag Ba unofhnBolv
padi pe pra obviopn mepypadi avadopika pie 1o ol Ppiokerar

n é\eign kai more napatnpABike, eviog g mepiodou Twv TpIY
v

Edv 10 hammwpa kahbmrerar and my syyinon pag, Ba Aafere 1o
€mokeuaopévo 1) éva véo mpoiov. H avrikardotaon Tou mpoiovrog
ouvendyerai, obpowva pe ov NOMOX 2251/1994, avavéwan
Tou Xpovou eyyinong. Tia v Kumpo 1oyber: H emokeun f n avri-
KaTaoTaon Tou mpoidvog O ouvendyeral avavéwan Tou xpovou
ayyinon.

Mepiodog eyyunong kan vopikég amairijosig Aoyw
eeieav

0 ypdvoc syyinong dev mapareiverar péow g mapoyng eyyunonc.
Autd 1oy0er kar yia €apripara, Ta onoia égouv avrikaraotaBel kai
emokevaorel. Evdeyopevec n0n undpyouaec (piéc kar eMelipeig
Kard TV ayopd mpémel va YVwaTonololvial apéowg perd Ty
anoouokeuacia. Merd ) My Tou xpdvou eyylnang, Tuxov spdavi-
(bpievec emokeuEC ypecyvovtal,

Evpog eyyunong

H ouokeur) karaokeudornke obpdwva e auotnpéc odnyieg moidm-
1a¢ kai ehéyyBke mpoaekrika mpiv amd Ty anoatol.

H eyybnon 1ox0er yia odapara uhikod 1 karaokeunc. H mapotoa
eyybnon dev kakbrmer eCapripara Tou mpoidviog mou unOKevTal

o¢ duaiohoyik; dBopd kar, ¢ e TolTou, Bewpobviar avahdyoya
sCopripara i {nég og ebBpauvora lapripara, my. Siakomreg A
yuhva eCapripara.
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H niapolioa eyyinon akupaverar sav mpokhnBel {nyud oto mpaidy,
(v dev yiverar owarr xpron 1 ouvipnan. a pia oworn ypRon
T0U TpoiOVTOC Mpémel va Tpolvral enakpiPag ol avadepopieveg
unodeieic atig 0dnyies yeipiopod. Ikoroi ypong kai xeipiopoi mou
dev ouviorcvral 1) yia Toug omoloug undpye mpogidomoinan npénel
anapaitra va anogelyovrar.

To mpoidv mpoopilerar povo yia 191wk Kar Oy yia enayyehpaniki

yphon. X mepinwon Kakig peraygipiong kar akaraMnAng xprong,

ypnong Biac kar mapepBaoswy, or omoieg dev dieiiyBnoav and 1o

sCouaiodompévo pag Tuipa o¢pPic, n syyonon naber va 1oyl

Aiadikacia o¢ mepinTwon syynong

Tia v eaodahion ypiyopng eneCepyaciag Tou {nmparog aac,

npeire Tic akohouBeg umodeileig:

W o oheg Tig epwmnosic &yere éronpn v andden ayopdg Kai
Tov kwikd mpoidvrog (IAN) 519926_2510 w¢ anddedy
yia v ayopd.

W i Tov KwOIKO mpoidvroc, avatpéCre oy mvakida timou
070 TIPOTOv, 0¢ pia €nkéra 010 Mpoidv, ato eéduo Twv
odnyicv xprong (karw apiotepd) A o éva autokdMno oty
mlow 1 KTw mheupd Tou mpoidvToC.

W Edv npokbyouv opaApara Aeoupyiag 1 GMec eelperg,
emkovwvijore Kar’ apyiv pe 1o akohouBo avadepdpievo
Tunua oépic TyAedwvika 1 pe E-Mail.

W Eva npoiov mou Bewpeitar ehatrwparikd pmopeire va 1o
anooteiNere arehdyg omv avadepopevn dicbBuvan Tou aépPic
emouvammoviag v anddeiéy ayopdg (andden tapeiou) kai
avadyépoviag mou Ppiokerar n EMeiyn kai more epdaviomne.

13.1. ZépPig
IipPig EMada

Tel.- 00800 490826606

E-Mail: kompernass@lidl.gr
(0 Zippig Kimpog

Tel.- 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 519926_2510

13.2. Eioaywyéag

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA
www.kompernass.com
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1. BestimmungsgemiiBer Gebrauch

Dieses Gerit dient ausschlieBlich dem Grillen von Lebensmitteln
im Innenbereich. Eine andere oder dariiber hinausgehende
Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemdf. Das Gerit ist nicht
zur Verwendung in gewerblichen oder industriellen Bereichen
vorgesehen.

Anspriiche jeglicher Art wegen Schiiden aus nicht bestimmungs-
gemifer Verwendung, unsachgemifien Reparaturen, unerlaubt
vorgenommener Verdinderungen oder Verwendung nicht zugelas-
sener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko triigt allein der
Betreiber.

Wechselstrom /-spannung

Bedienungsanleitung beachten!

Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkis
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Haindigen Sie alle Unterlagen bei Weiter-
gabe des Produkts an Dritte mit aus.

(L]
5l
@ Fiir die Reinigung in der Spilmaschine gesignet.
& Achtung! HeiBle Oberfliche!

Alle Teile dieses Geriites, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind lebensmittelecht.

2. Verwendete Warnhinweise und
Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der Verpackung und

dem Geriit werden folgende Warnhinweise und Symbole verwen-
det (falls zutreffend):

A

A

© o b
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GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem Symbol
und dem Signalwort , Gefahr” kennzeichnet eine
unmittelbar bevorstehende Gefhrdungssituation,
die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,Warnung” kenn-
zeichnet eine mdgliche Gefihrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder eine
schwere Verletzung zur Folge haben kannte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit diesem Sym-
bol und dem Signalwort ,Vorsicht” kennzeichnet
eine mdgliche Gefdhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine geringfiigige oder
miflige Verletzung zur Folge haben kinnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit diesem Sym-
bol und dem Signalwort , ACHTUNG” kennzeichnet
eine magliche Situation, die, wenn sie nicht
vermieden wird, einen Sachschaden zur Folge
haben kdnnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet zusiitzliche
Informationen, die den Umgang mit dem Gerdit
erleichtern.

Deutsch
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Dieses Produkt erfillt die Anforderungen der gel-
tenden europiischen und nationalen Richtlinien.

Elektrogerdit nicht in den Hausmill entsorgen!

Fiihren Sie die Verpackung einer umweltgerechten
Entsorgung zu.

Verpackung aus recyclebaren Materialien. Beachten
Sie die Kennzeichung der Verpackungsmaterialien
bei der Abfalltrennung: Diese sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Dieses Produkt erfillt die Anforderungen der
geltenden nationalen Richtlinien der Republik
Serbien.



3. Sicherheitshinweise

Kontrollieren Sie das Geriit vor der Verwen-
dung auf duBere, sichtbare Schiden. Nehmen
Sie ein beschidigtes oder heruntergefallenes
Gerdt nicht in Betrieb.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
riites beschidigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefdhrdungen zu vermeiden.

Dieses Gerdit kann von Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit reduzierten physi-
schen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und /oder Wis-
sen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdites unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder diirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefishrt werden, es sei
denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaut-
sichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerdt und
der Anschlussleitung fernzuhalten.

Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von
autorisierten Fachbetrieben oder dem
Kundenservice durchfihren. Durch unsach-
gemife Reparaturen kdnnen Gefahren fiir
den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der
Garantieanspruch.

Eine Reparatur des Gerites wihrend der G-
rantiezeit darf nur von einem vom Hersteller
autorisierten Kundendienst vorgenommen
werden, sonst besteht bei nachfolgenden
Schiiden kein Garantieanspruch mehr.
Defekte Bauteile diirfen nur gegen Original-
Ersatzteile ausgetauscht werden. Nur bei
diesen Teilen ist gewdhrleistet, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfiillen werden.
Schiitzen Sie die Netzleitung vor Berihrungen
mit heiflen Gerdteteilen. Benutzen Sie das
Gerdt niemals in der Nihe einer offenen
Flamme, einer Heizplatte oder eines beheiz-
ten Ofens.

Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch
abkihlen, bevor Sie es reinigen! Verbren-
nungsgefahr!

Stellen Sie das Gerdt maglichst in der Nhe
einer Steckdose auf. Sorgen Sie dafiir, dass
der Netzstecker bei Gefahr schnell erreichbar
ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle
werden kann.

Sorgen Sie fiir einen sicheren Stand des
Gerdites.
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/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

m Schliefen Sie das Gerdit nur an eine vor-
schriftsmifig installierte und geerdete
Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss
mit den Angaben auf dem Typenschild des
Gerdites Gbereinstimmen.

m  Lassen Sie Anschlussleitungen bzw. Gerte,
die nicht einwandfrei funktionieren oder
beschiidigt wurden, sofort vom Kundendienst
reparieren oder austauschen.

m  Setzen Sie das Gerdit nicht dem Regen aus
und benutzen Sie es auch niemals in feuchter
oder nasser Umgebung.

m Achten Sie darauf, dass das Netzkabel wiih-
rend des Betriebs niemals nass oder feucht
wird.

m Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder
andere Fliissigkeiten! Hier kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flissigkeitsreste aut spannungsfiih-
rende Teile gelangen.

m Fassen Sie das Netzkabel immer am Stecker
an. Ziehen Sie nicht am Kabel selbst und
fassen Sie das Netzkabel niemals mit nassen
Hiinden an, da dies einen Kurzschluss oder
elektrischen Schlag verursachen kann.

m  Stellen Sie weder das Gerdit noch Mabelstii-
cke 0. A. auf das Netzkabel und achten Sie
darauf, dass es nicht eingeklemmt wird.
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Sie diirfen das Gerdtegehuse nicht offnen,
das Geriit nicht reparieren oder modifizieren.
Bei gedffnetem Gehduse oder eigenmdchti-
gen Umbauten besteht Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag und die Gewdhrleistung
erlischt.

Schiitzen Sie das Gerdit vor Tropf- und
Spritzwasser. Stellen Sie deshalb keine mit
Flisssigkeit gefillten Gegenstinde (z. B. Blu-
menvasen) auf oder neben das Gert.
Liehen Sie bei jeder Unterbrechung sowie
nach Beenden des Gebrauchs und vor jeder
Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

& Achtung! HeiBle Oberfliiche!

Die Oberfliiche des Geriites kann wihrend des
Betriehs sehr heiff werden. Beriihren Sie das
Gerit dann nur am Griff.

(1) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem, um das Gerdit
7u betreiben.

Lassen Sie das Geriit wihrend des Betriebs
niemals unbeaufsichtigt.

Stellen Sie sicher, dass das Gerit, das Netz-
kabel oder der Netzstecker nicht mit heifien
Quellen, wie Kochplatten oder offenen Flam-
men, in Beriihrung kommen.

Benutzen Sie keine Kohle oder dhnliche
Brennstoffe, um das Geriit zu betreiben!



m  Schijtzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem
Sie keine metallischen Werkzeuge wie Mes-
ser, Gabel usw. benutzen. Wenn die Antihaft-
beschichtung beschidigt ist, benutzen Sie das
Gerdit nicht weiter.

m Betreiben Sie das Gerit ausschlieBlich mit
dem mitgelieferten Originalzubehdr.

() Hinweis

m  Esist keine Aktion seitens der Benutzer er-
forderlich, um das Produkt zwischen 50 und

60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich
sowohl fir 50 als auch fir 60 Hz an.

4. Bedienelemente

Abbildung A:

Stiitzfiife

Sicherheitsverschluss
Entriegelungstaste 180°

rote Indikationsleuchte , Power”
griine Indikationsleuchte ,Ready”
Heizstufenregler

Taste RELEASE (untere Grillplatte)
Saftouffangschale

O 00 N OV AN -

Fettauslauf

—
o

Grillplatten
11 Taste RELEASE (obere Grillplatte)
12 Reinigungsschaber

5. Auspacken und AnschlieBen

/\ WARNUNG!
> Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum Spielen verwen-
det werden. Es besteht Erstickungsgefahr.
> Beachten Sie die Hinweise zum elekirischen Anschluss des
Gerdites, um Sachschiden zu vermeiden.

5.1. Lieferumfang und Transportinspektion
Kontaktgrill

Saftauffangschale

Reinigungsschaber

Bedienungsanleitung

Hinweis

Priifen Sie die Lieferung auf Vollstindigkeit und auf sicht-
bare Schiden.

> Bei einer unvollstiindigen Lieferung oder Schiden infolge
mangelhafter Verpackung oder durch Transport wenden Sie
sich an die Service-Hotline (siehe Kapitel 13.1. Service).

y@oooo

5.2. Auspacken
4 Entnehmen Sie alle Teile des Geriites und die Bedienungsan-
leitung aus dem Karfon.

4 Entfernen Sie simtliches Verpackungsmaterial und eventuel-
le Folien und Aufkleber.

6. Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung
und Betrieb des Gerites.

6.1. Vor dem ersten Gebrauch

1) Reinigen Sie similiche Zubehtrteile wie im Kapitel
8. Reinigen und Pflegen beschrieben, um mégliche
Riickstiinde aus der Produktion zu entfernen.

2) Lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch.

3) Stellen Sie das Gerdit gemif den Sicherheitshinweisen auf.

4) Entriegeln Sie das Gerdit, indem Sie den Sicherheitsver-
schluss (2) in die Position a stellen.

5) Gffnen Sie das Gerd.

6) Wischen Sie die Grillplatten (10) mit einem feuchten Tuch
ab.

7) SchlieBen Sie das Gert.

8) Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in eine ordnungsge-
miiB angeschlossene und geerdete Netzsteckdose, die die
im Kapitel 11. Technische Daten genannte Spannung
liefert. Lassen Sie das Gert fir ca. 5 Minuten auf maxi-
maler Temperatureinstellung autheizen, indem Sie den
Heizstufenregler (6) auf MAX stellen.
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(® Hinweis
> Beim erstmaligen Aufheizen des Geriites kann es durch
fertigungshedingte Riickstdnde zu leichter Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und véllig
ungefahrlich. Sorgen Sie fiir ausreichende Beliftung, offnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

9) Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Aufheizen aus der
Netzsteckdose und lassen Sie das Geriit abkiihlen.

10) Reinigen Sie das Gerdit noch einmal mit einem feuchten
Tuch.

6.2. Heizstufenregler

Am Heizstufenregler (6) stellen Sie die Temperatur ein (siehe
Abb. C).
— Heizstufenbereich I:
Aufheizbereich/niedrige Temperatur
— Heizstufenbereich II:
mittlere Temperatur (z. B. Gemiise garen)
— Heizstufenbereich T1I:
hohe Temperatur (z. B. Fleisch braten)

(® Hinweis

> Die grine Indikationsleuchte ,Ready” (5) leuchtet, wenn
der Heizstufenregler auf MIN und im vorderen Bereich des
Heizstufenbereichs T steht. Sobald Sie den Heizstufenregler
auf die gewiinschte Position stellen, erlischt die griine
Indikationsleuchte ,Ready”, bis die Temperatur erreicht ist.

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” kann sich zwischen-
durch wieder abschalten. Das bedeutet, dass die eingestellte
Temperatur unterschritten wurde und das Geriit wieder
avfheizt!

> Die rote Indikationsleuchte , Power” (4) leuchtet, sobald
das Gerdt mit dem Stromnetz verbunden ist.

6.3. Bedienen
1) Schliefien Sie den Geritedeckel am Griff.
2) Schieben Sie die Saftauffangschale (8) in das Geriit.

3) Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Netzsteckdose.
Die rote Indikationsleuchte ,Power” (4) leuchtet. Die griine
Indikationsleuchte ,Ready” (5) leuchtet auf, wenn der
Heizstufenregler auf MIN steht.
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4) Stellen Sie die gewiinschte Stufe am Heizstufenregler ein.
Die griine Indikationsleuchte ,Ready” erlischt. Sobald die
eingestellte Heizstufe erreicht ist, leuchtet die grine Indika-
tionsleuchte ,Ready” wieder auf.

(@ Hinweis
> Sie kinnen diesen Grill auf 3 verschiedene Arten nutzen:

— komplett aufgeklappt, so dass heide Grillplatten (10)
als Tischgrill genutzt werden kdnnen.

— mit beweglicher oberer Grillplatte als Kontaktgrill, so
dass z. B. Fleisch oder Fisch von beiden Seiten gegrillt
wird.

—  mit festgestellter oberer Grillplatte als Panini-Grill, so
dass z. B. Baguettes iberbacken werden kannen.

6.4. Position , Kontaktgrill”

(© Hinweis
> Um ein hygienisches Durchgaren von Fisch zu erreichen,
empfehlen wir die Benutzung der Position ,Kontaktgrill”.

1) Gffnen Sie den Gerditedeckel und legen Sie die zu grillenden
Lebensmittel auf die untere Grillplatte (10).

2) Schlieflen Sie den Gerditedeckel am Griff.

3) Durch die beweglich gelagerte, obere Grillplatte liegt diese
auch bei dickerem Grillgut immer parallel zur unteren
Grillplatte. So wird ein optimales Grillergebnis erreicht.

4) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Briiunung des Grillgu-
tes. Offnen Sie hierzu den Gerétedeckel am Griff.

@ Hinweis
> Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigem Sie sie,
bis Sie die richtige Dauer gefunden haben. Beachten Sie zu
Ihrer Orientierung auch das Kapitel 6.7. Gartabelle.
5) Wenn Sie mit der Briunung zufrieden sind, entnehmen Sie
das Grillgut.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstiinde,
um das Grillgut zu entnehmen. Diese kdnnten die Oberfld-
chen der Grillplatten beschidigen!
6) Drehen Sie den Heizstufenregler (6) auf MIN und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.



(D ACHTUNG!

> Tiehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose,
wenn Sie das Gerdit nicht verwenden. Es geniigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!

Ill

6.5. Position ,,Paninigril

1) Offnen Sie den Gerdtedeckel und legen Sie die zu grillenden
Lebensmittel auf die untere Grillplatte (10).

2) SchlieBen Sie die obere Grillplatte und fixieren Sie diese
in der gewiinschten Hohe, indem Sie den Sicherheitsver-
schluss (2) nach hinten driicken (Position MIN, II, 11I, IV, V).
Heben Sie beim Verstellen des Sicherheitsverschlusses die
obere Grillplatte ein wenig an. Je weiter der Sicherheits-
verschluss nach hinten gedriickt wird, umso grifer ist der
Abstand zwischen den Grillplatten.

3) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Briiunung des Grillgu-
tes. Offnen Sie hierzu den Geritedeckel am Griff.

(® Hinweis
> Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern Sie sie,
bis Sie die richtige Daver gefunden haben. Beachten Sie zu
Ihrer Orientierung auch das Kapitel 6.7. Gartabelle.
4) Wenn Sie mit der Briunung zufrieden sind, entnehmen Sie
das Grillgut.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstiinde,
um das Grillgut zu entnehmen. Diese kdnnten die Oberfld-
chen der Grillplatten beschidigen!
5) Drehen Sie den Heizstufenregler (6) auf MIN und zighen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

(D ACHTUNG!

> Tiehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose,
wenn Sie das Gerdit nicht verwenden. Es geniigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!

Ill

6.6. Position , Tischgril

1) Klappen Sie die beiden StiitzfiiBe (1) aus (Abb.B).

2) Driicken Sie die Enriegelungstaste 180° (3) (Abb.B)
und dffnen Sie den Geriitedeckel so weit, dass beide
Grillplatten (10) als Tischrill benutzt werden kénnen.

3) Die Grillplatten liegen nun nebeneinander und kénnen als
Tischgrill genutzt werden (Abb. B).

4) Legen Sie die zu grillenden Lebensmittel auf die Grillplat-
fen.

5) Wenden Sie das Grillgut zwischendurch und nehmen Sie es
von den Grillplatten, wenn es gar ist.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstiinde,

um das Grillgut zv wenden/herunterzunehmen. Diese
kinnten die Oberfliichen der Grillplatten beschidigen!

6) Drehen Sie den Heizstufenregler (6) auf MIN und zighen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.
(D ACHTUNG!
> Tiehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose,

wenn Sie das Gerit nicht verwenden. Es genigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!
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6.7. Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung durch Bei-
spiele fir das Garen unterschiedlicher Lebensmittel. Passen

Insbesondere die jeweilige Beschaffenheit der Lebensmittel,
wie beispielsweise Grofle, Dicke oder Qualitiit, wirkt sich
auf die Garzeit aus. Achten Sie zudem darauf, dass Sie das

Grillgut bei der Position ,Tischgrill” zwischendurch wenden

Sie die Angaben an das Rezept und Ihren individuellen
missen, daher wird die Garzeit verlingert.

Geschmack an.

LEBENSMITTEL STUCK/ GRAMM HEIZSTUFE POSITION | GARZEIT
Hackfleischfrikadellen 900 g 111 Kontaktgrill 10-15 min
Bauchspeck 3x250¢ MAX Kontakrgrill 10 min
Schweinenackensteaks 3 Stiick MAX Tischgill 2x13-16 min
Lachsfilets 4x125¢ 11 Kontaktgrill 8-10 min
Thunfischsteaks 4x125¢ 11 Kontaktgrill 6-8 min
gegrilltes Gemiise mit Ol 1-2 Auberginen in Scheiben | 11 Tischgill 2x3-6min
Kisesandwiches 4 Stijck MAX Kontaktgrill 3-4min
Baguettes mit Kdse Gberbacken 2 Stiick 11 Paninigrill 4-8min

7. Tipps und Tricks M Die Grillplatten (10) sind antihaftheschichtet, daher ist

extra Fett nicht nétig. Wenn Sie trotzdem Fett benutzen
wollen, achten Sie darauf, dass das Fett/0l zum Braten
gesignet ist, zum Beispiel Rapsdl.

B Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob das Grillgut auch im
Inneren schon gar ist, benutzen Sie ein handelsibliches
Fleischthermometer.

B Um Fleisch zarter zu machen und das Grillen zu beschleuni-
gen, kénnen Sie es vorher marinieren. Als Grundlage hierfiir
eignen sich zum Beispiel saure Sahne, Rotwein, Essig, But-
termilch oder frischer Saft von Papaya oder Ananas. Fiigen
Sie, je nach Geschmack, Kriiuter und Gewiirze hinzu. Geben
Sie kein Salz hinzu, weil dieses dem Fleisch das Wasser
entzieht und es hart macht. Legen Sie das Fleisch so in die
Marinade, dass es ganz bedeckt ist und schlieBen Sie das
GefiiB. Lassen Sie es am besten ber Nacht darin ziehen.

B Nicht nur Fleisch, auch Fisch konnen Sie grillen. Wir empfeh-
len filr Fisch die Zubereitung in der Position , Kontaktgrill”.
Durch das Grillen bei geschlossenem Geritedeckel wird das
Grillgut gleichzeitig von beiden Seiten erhitzt.
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8. Reinigen und Pflegen

/\ GEFAHR!
> Zighen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten
Sie, bis das Gerit vollstiindig abgekihlt ist. Verletzungs-
gefahr!
> Reinigen Sie das Gert nie unter flieBendem Wasser und
tauchen Sie es nie in Wasser ein. Das Gerdit kann irrepara-
bel beschidigt werden!

(D ACHTUNG!

> Stellen Sie sicher, dass bei der Reinigung keine Feuchtigkeit
in das Gerdit eindringt, um eine irreparable Beschiidigung
des Geriites zu vermeiden.

> Benutzen Sie zur Reinigung der Oberfliichen weder scharfe
Scheuer- oder chemischen Reinigungsmittel noch spitze oder
kratzende Gegenstiinde.

B Tichen Sie den Reinigungsschaber (12), nachdem sich die
Grillplatten (10) abgekihlt haben, Gber die Grillplatten, so
dass Fett und Riickstinde zusammengeschoben werden und
schieben Sie diese in die Saftauffangschale (8).

W Wischen Sie die Grillplatten mit einem feuchten Tuch ab.
Benutzen Sie zur Reinigung keine scharfen Putzmittel, raue
Schwiimme oder spitze Gegenstiinde, um die Antihaftbe-
schichtung nicht zu zersféren.

Bei hartniickigeren Verschmutzungen oder festgebackenen

Riickstiinden nehmen Sie die Grillplatten ab:

— (ffnen Sie das Geri.

—Driicken Sie die Taste RELEASE (7) und heben Sie
gleichzeitig die untere Grillplatte ab.

— Halten Sie die obere Grillplatte fest, damit diese nicht
herunterfiillt und driicken Sie die Taste RELEASE (11).
Die obere Grillplatte ldst sich aus dem Gerit.

M Reinigen Sie die abgenommenen Grillplatten in warmem
Wasser mit etwas Spilmittel. Bei starken Verkrustungen
lassen Sie die Grillplatten ein wenig in dem Spilwasser ein-
weichen. Spilen Sie die Grillplatten nach der Reinigung mit
klarem Wasser ab, um Spiilmittelrickstinde zu beseitigen.
Trocknen Sie alles gut ab. Die Grillplatten missen trocken
sein, bevor Sie diese wieder in das Geriit einbauen!

(@ Hinweis

Fir eine schonende Reinigung der Grillplatten emp-
@ fehlen wir diese, wie beschrieben, mit der Hand zu

spiilen. Sie kinnen die Grillplatten jedoch auch in
der Spiilmaschine reinigen. Die Unterseiten der Grillplatten kon-
nen nach der Reinigung in der Spilmaschine leicht abfiirben. Dies
stellt jedoch keine Beeintriichtigung des Gerites oder der Funkti-
on dar.

W Um die Grillplatten wieder einzubauen, stecken Sie die
Grillplatten so auf die Basis, dass die beiden Aussparungen
neben dem Fettauslauf (9) in die Haken an der Basis
greifen. Driicken Sie dann den vorderen Teil der Grillplatte
nach unten, so dass diese hérbar einrastet.

W Verfahren Sie mit der zweiten Grillplatte genauso.

W Fiir die Reinigung der AuBenfliichen des Gerdites wischen
Sie diese mit einem feuchten und mit Spilmittel benetzten
Tuch ab. Wischen Sie Spilmittelreste mit einem nur mit
Wasser befeuchteten Tuch ab.

Achten Sie darauf, dass vor der emeuten Verwendung des
Gerites alle Teile vollstindig trocken sind.

W Wischen Sie den Reinigungsschaber mit einem feuchten
Tuch ab. Bei hartniickigeren Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch oder spilen ihn in warmem
Wasser und Spiilmittel.

W Spilen Sie die geleerte Saftauffangschale in warmem
Wasser und Spilmittel. Entfernen Sie Spilmittelreste mit
klarem Wasser und trocknen Sie sie ab.

(@ Hinweis

Fiir eine schonende Reinigung der Saftauffangscha-
m le und des Reinigungsschabers empfehlen wir diese,
9)5\ wie beschrieben, mit der Hand zu spillen. Sie kinnen

jedoch diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.

9. Aufbewahren

Bewahren Sie das gereinigte Gerdit an einem trockenen Ort auf.
Verriegeln Sie das Geriit, indem Sie den Sicherheitsverschluss (2)
auf Position fg schieben.
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0. Rezepte

(® Hinweis
> Je nach Beschaffenheit der Zutaten kinnen die angege-

benen Temperatureinstellungen oder Zeitangaben in den
Rezepten variieren!

Ill

0.1. Position , Kontaktgril

Mexiko-Burger

* & & & o o

900 g Rinderhackfleisch

6 EL Barbecuesauce

6 EL fein gehackte Zwiebeln
3 EL frische oder fertige Salsa
1/2TL Chilipulver

4 grofle Hamburgerbritchen

1) Vermischen Sie das Hackfleisch, die Zwiebeln, die Salsa, das

Chilipulver und die Barbecuesauce in einer groBen Schissel.

2) Formen Sie die Huckfleischmasse zu vier gleich groBen,
knapp 2 cm dicken Hamburgerscheiben.

3) Heizen Sie das Gerdt auf (Heizstufenbereich XTI /Max).

4) Die Homburger 8 -10 Min. auf dem vorgeheizten Gerit
in Kontaktposition grillen. AnschlieBend die Hamburger
zusommen mit Zutaten und Gewdrzen Threr Wahl in den
Hamburgerbritchen servieren.

Rumpsteak mit Frihlingszwiebeln-Kriiuter-Sauce

* & & O o o

500 g mageres Rumpsteak (je 125 g)
120 g Margarine

171 Worcestershiresauce

1 fein gehackte Knoblauchzehe

4 EL fein gehackte Petersilie

4 fein gehackte Frihlingszwiebeln

1) Vermischen Sie die Margarine und die Worcestershiresauce
in einer kleinen Schiissel und mischen Sie den Knoblauch,
die Petersilie und die Frihlingszwiebeln unter.

2) Heizen Sie das Gerit auf (Heizstufe Max).
3) Grillen Sie das Steak 3 Min. auf Heizstufe Max.

4) Bestreichen Sie das Steak mit der Frihlingszwiebel-Kriuter-
Sauce und garen Sie es weitere 4 Min. im Anfangsbereich
von Heizstufenbereich 11
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Thunfisch mit Orangenscheiben
(4 Personen)

4 4trische Thunfischsteaks (je 170 g)
1 Orange

1 EL fein gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

> & & o

1) Schilen Sie die Orange und schneiden Sie sie in etwa 5 mm
dicke Scheiben.

2) Heizen Sie das Gerit vor (Heizstufenbereich TTI).

3) Legen Sie die Thunfischsteaks auf den vorgeheizten Grill,
streven Sie die Pefersilie dariber und wiirzen Sie sie mit
Salz und Pfeffer.

4) Legen Sie die Orangenscheiben auf die Thunfischsteaks und
grillen Sie alles ca. 6 - 8 Min.

5) Entfernen Sie vor dem Servieren die gegrillten Orangen-
scheiben.

10.2. Position ,,Paninigrill“

Spinat-Kdse-Panini

4 250 g Blattspinat
1 Iwiebel
1 Knoblauchzehe
1ELOI
211 Zitronensaft
1 Prise Salz (und Pfeffer)

4 Scheiben Toast/Weifibrot
40 g Kriuterbutter

75 g Mozzarella

20 g Pinienkerne

1) Verlesen und waschen Sie den Blattspinat.

2) Schiilen Sie die Zwiebel und Knoblauchzehe und hacken Sie
diese. Dinsten Sie sie in heifem Ol glasig. Den Spinat zufi-
gen. Wiirzen Sie alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer.

3) Bestreichen Sie den Toast mit Kriuterbutter.

4) Schneiden Sie den Mozzarella in Scheiben.

5) Verteilen Sie den Mozzarella und den abgetropften Spinat
auf 2 Toastscheiben und betreuen Sie sie mit Pinienkernen.

@ S & ¢ & O O oo



6) Bedecken Sie die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast.

7) Legen Sie die Panini vorsichtig auf das auf Heizstufenbe-
reich TIT/Max vorgeheizte Geriit.

8) Stellen Sie mit dem Sicherheitsverschluss den gewiinschten

Abstand der oberen Grillplatte ein und schlieBen Sie den
Deckel.

9) Warten Sie, bis die Panini gold-braun gerdstet sind.

Hahnchenbrust-Panini
400 g Hihnchenbrustfilet
20 g Butter

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
120 g Bacon, in Streifen

6 Scheiben Weifbrot/Toast
3 EL Salatdressing (Joghurt)
30 g Eishergsalat

2 Tomaten

1 Avocado

171 Limonensaft

50 g Salatgurke

@ S & ¢ & O O > o oo

1) Hiihnchenbrustfilet unter flieendem Wasser kurz abspilen
und mit Kiichenpapier trockentupfen. In der Kontaktposition
und auf Heizstufe MAX vorgeheiztem Gerdit kurz anbraten.

2) Das Gerdit an den Anfang des Heizstufenbereichs TTT
zuriickschalten und die Hahnchenbrustfilets ca. 10 Minuten
fertig braten. Nach dem Braten mit Salz, Pfeffer und Papri-
ka wiirzen und beiseitelegen.

3) In einer Pfanne die Bacon-Streifen knusprig braten.

4) Auf 3 Toast-/WeiBibrotscheiben Joghurt-Dressing verteilen,
Eisbergsalat darauflegen, Tomaten in Scheiben schneiden,
wiirzen und drauflegen.

5) Hahnchenbrustfilets der Linge nach aufschneiden und auf
die Tomaten legen.

6) Bacon-Streifen auf die Hahnchenbrustfilets legen.

1
1

1

7) Avocado der Liinge nach rundum aufschneiden und durch
eine Drehbewegung vom Kern lésen. Schale abziehen und
Avocado in Scheiben schneiden.

Avocado mit dem Limonensaft betriufeln, damit sie nicht
braun anlguft.
Die Scheiben auf die Panini legen.

8) Salatgurke in Scheiben schneiden und auf die Avocado
legen.

9) Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast bedecken.

0) Die Panini vorsichtig auf die Grillplatte legen.

1) Mit dem Sicherheitsverschluss den gewdinschten Abstand der
oberen Grillplatte einstellen und den Deckel schliefen.

2) Warten, bis die Panini gold-braun gerdstet sind und vorsich-
tig aus dem Paninimaker entnehmen.

Senf-Baguette

& & ¢ & O O oo

1 Baguette

1 Zehe Knoblauch

50 g Senfgurken

40 g Pecorino

1 EL scharfer Senf

2 EL siifer Senf

50 g Butter

2 EL Schnittlauchrllchen
Salz, Pfeffer

1) Das Baguette in ca. 2 - 3 Zentimeter grofien Abstiinden
quer ein-, aber nicht durchschneiden.

2) Knoblauch abziehen und zerdriicken, Senfgurken sehr fein
wilrfeln und Pecorino raspeln.

3) Scharfen und siBien Senf mit der weichen Butter, Knob-
lauch, Gurken, Pecorino und Schnittlauch verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4) Senfbutter in die Baguetteeinschnitte fillen und die Ba-
guettes in Alufolie einwickeln.

5) Die Baguettes auf die auf Heizstufenbereich TIX/Max
vorgeheizte Grillplatte legen.

6) Mit dem Sicherheitsverschluss den gewiinschten Abstand der
oberen Grillplatte einstellen und den Deckel schliefen.

7) Das Baguette sollte gold-braun sein.
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10.3. Position ,, Tischgrill“

Hishner-/Putenbrust
4 200 g Hishner-/Putenbrust
¢ etwas Mehl

1) Das Gerit auf den Heizstufenbereich TIT aufheizen.

2) Die 200 g Hhner-/Putenbrust in Scheiben schneiden und
leicht bemehlen.

3) Ca. 4 Minuten von der einen Seite braten, dann wenden,
leicht salzen und die zweite Seite ca. 4 Minuten braten.

Gegrilltes Gemiise

2 Paprika

1 Tucchini

1 Aubergine

Olivendl

Salz

Pfeffer

Kriiuter der Provence (Gewiirzmischung)

* S & O o o o

1) Waschen Sie das Gemiise griindlich. Halbieren Sie die Pap-
rika, entkernen Sie diese und schneiden Sie sie in Streifen.
Schneiden Sie die Aubergine und die Zucchini ldngs in zwei
Hilften und dann jeweils in ca. 0,5 cm groBe Stiicke.

2) Bestreichen Sie das Gemiise mit Olivendl.

3) Heizen Sie das Gerit vor (Heizstufenbereich IT).

4) Legen Sie das Gemise auf die vorgeheizte Grillplatte und
grillen Sie das Gemise von beiden Seiten jeweils ca. 8 -10
Minuten, bis es eine hellbraune Farbe erreicht hat.

5) Bestreven Sie das Gemiise mit Salz, Pfeffer und je nach
Geschmack mit Kréiutern der Provence.
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Kokos-Curry-Garnelen

¢ & & & > o oo

100 g rote Curry-Paste

50 ml Kokosmilch

400 g Garnelen (alternativ Krabben oder Shrimps)
200 g Zuckerschoten

2 Paprika

2 Iwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz und Peffer

Alufolie

1) Mischen Sie die Curry-Paste und die Kokosmilch.

2) Waschen Sie die Gamelen, die Zuckerschoten und die
Paprika.

3) Schiilen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen.

4) Schneiden Sie die Zwiebeln, die Knoblauchzehen und die
Paprika in leine Stiicke.

5) Verteilen Sie die Garnelen und das Gemiise gleichmifig
auf 4 Stiicke Alufolie. Die Alufolie muss so grof sein, dass
man die Zutaten darin einwickeln kann, wie ein Pickchen.
Triiufeln Sie die Curry-Kokos-Sauce dariiber und wiirzen Sie
alles mit Salz und Pfeffer.

6) Verschlieflen Sie die Piickchen gut, so dass keine Flissigkeit
austreten kann.

7) Heizen Sie das Geriit auf Ende Heizstufenbereich 1T vor.

8) Legen Sie die gefillten Packchen auf die vorgeheizte
Grillplatten und garen Sie alles von beiden Seiten jeweils
ca. 15 Minuten.



Gegrillte Maiskolben
2 Tucker-Maiskolben

100 g Kréiuterbutter
Knoblauchsalz

Salz

Peffer

Alufolie

* & & o o o

1) Bestreichen Sie ein Stiick Alufolie mit der Kriiuterbutter.

2) Salzen Sie den Maiskolben und wickeln diesen in die
Alufolie.

3) Heizen Sie das Gerit auf Ende Heizstufenbereich I auf.

4) Legen Sie das Piickchen auf die Grillplatten.

5) Wenden Sie es nach 15 Minuten und garen Sie die Maiskol-

ben weitere 15 Minuten.
6) Wirzen Sie den Maiskolben mit Knoblauchsalz und Pfeffer.

11. Technische Daten

Spannungsversorgung 220-240V ~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme 2000 W
Leistungsaufnahme im

Aus-Zustand <05W

12. Entsorgung
Das Symbol der durchgestrichenen Milltonne
bedeutet, dass dieses Geriit am Ende der Nutzungs-
zeit nicht Gber den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Dos Geriit ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstofthdfen oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.

Fiir den deutschen Markt gilt:

Tudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronikgerdten sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet. LIDL
bietet hnen Riickgabemaglichkeiten direk in den Filialen und
Mirkten an. Riickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeriites haben Sie das Recht, ein entspre-
chendes Altgeriit unentgeltlich zuriickzugeben. Zusitzlich haben
Sie die Maglichkeit, unabhingig vom Kauf eines Neugertes,
unentgeltlich (bis zu drei) Altgeriite abzugeben, die in keiner
Abmessung groBer als 25 cm sind.

Bitte laschen Sie vor der Riickgabe alle personenbezogenen
Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen Materialien,
die Sie dber die drilichen Recyclingstellen entsorgen kinnen.
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.
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13. Garantie der

KompernaB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Geriit 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Im Falle von Mingeln dieses Produkts stehen lhnen gegen den
Verkiufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie
den Kassenbon gut auf. Dieser wird als Nachweis fir den Kauf
bendtigt. Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses
Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Pro-
dukt von uns - nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos repariert,
ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung sefzt
voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerit und
der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrie-
ben wird, worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.
Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie
das reparierte oder ein neves Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkis beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Miingelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verldngert.
Dies gilt auch fiir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon
beim Kauf vorhandene Schiiden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Geriit wurde nach strengen Qualititstichtlinien sorgfiiltig
produziert und vor Auslieferung gewissenhaft gepriift. Die
Garantieleistung gilt fiir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese
Garantie erstreckt sich nicht auf Produkiteile, die normaler Ab-
nutzung ausgesetzt sind und daher als Verschleifteile angesehen
werden konnen oder fir Beschiidigungen an zerbrechlichen Teilen,
7. B. Schalter oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfiillt, wenn das Produkt beschiidigt, nicht
sachgemif benutzt oder gewartet wurde. Fir eine sachgemifie
Benutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung auf-
gefihrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerbli-
chen Gebrauch bestimmt.
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Bei misshriuchlicher und unsachgemifer Behandlung, Gewaltan-
wendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten
Serviceniederlassung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewihrleisten,

folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die
Artikelnummer (IAN) 519926_2510 als Nachweis fir den
Kauf bereit.

W Die Arfikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild
am Produkt, einer Gravur am Produkt, dem Titelblatt der
Bedienungsanleitung (unten links) oder dem Aufkleber auf
der Riick- oder Unferseite des Produkfes.

W Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten,
kontaktieren Sie zuniichst die nachfolgend benannte
Serviceabteilung telefonisch oder per E-Mail.

I Ein als defekt erfasstes Produkt knnen Sie dann unter
Beifiigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und der Angabe,
worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist,
fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift
ibersenden.

13.1. Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei

aus dem dr. Festnetz / Mobilfunknetz)

E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744

E-Mail: kompernass@lidl.af
Service Belgien

Tel. 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
(CH Service Schweiz

Tel.- 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 519926_2510

13.2. Importeur

KOMPERNASS HANDELS GmbH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND
www.kompernass.com



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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