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

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschliefiend mit allen Funktionen des Geriites
verfraut.

Avant de lire le mode d‘emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec toutes les fonctions de |“appareil.
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Antes de empezar a leer abra la pdgina que contiene las imdgenes y, en seguida, familiaricese con todas las funciones del dispositivo.
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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):

A

DANGER! A warning with this symbol and the
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

Read the instructions. Note all instructions
reqarding 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 into
contact with food are food-safe.

~
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Ak

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.

The packaging contains paper and/or cardboard
components,

The packaging contains plastic and /or metal
components.

A DEPOSER A DEPOSER
et appa,e,, EN MAGRSIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent

e sur wnw uefaredemesdechet o
fon ou le d

ints de collec
vilégiez 1 de votre apparel |

[3
v 4 ELEMENTS Be
@" D’EMBALLAGE lﬁ[

) &

FR: The product, its packaging and
the operating instructions are
recyclable. They are subject to an

extended manufacturer responsibility and will be collected
separately.



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

© 0 NS VI B WN —
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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.

English 7



7. Tips and tricks

M 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.

B 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.

m  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.

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

8. Cleaning and care

£\ warNING!

> Before cleaning, pull out the plug and wait unfil 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.

M 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

— 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.

W (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!

(© Note

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.

W 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.

W Proceed in the same way withw the second hotplate.

B To dean 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.

W (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.

(© Note

= For gentle cleaning of the juice collection tray and
’W} cleaning scraper, we recommend that you wash
(9)_@ g scrap : y

%" 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.
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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 TTL.

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 ol

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

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 to 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
Aluminium foil
1) Mix the curry paste and the coconut milk.
2)
3) Peel the onions and garlic cloves.
)

@ S S O O O O o o

Wash the prawns, the sugar snaps and the peppers.

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 T1.

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
Aluminium foil

* & & o o o

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

)
)
3) Heat the appliance to the end of heat level range L.
4) Place the package onto the hotplates.

)

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

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

11. Technical data
Voltage supply 220 - 240V ~ 50/60 Hz
Power consumption 2000 W
!’ower consumption <05W
in off mode
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.

English 11



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.

It 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 or to fragile parts which could be considered as consum-
able parts such as switches or parts made of glass.

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.

12 English

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please observe the

following instructions:

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

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

B 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 (till 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
CIED Service Ireland

Tel- 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie
ey Service Cyprus

Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
(M Service Malta

Tel.- 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

IAN 519926_2510

13.2. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
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, unsachgemiBen Reparaturen, unerlaubt
vorgenommener Verdinderungen oder Verwendung nicht zugelas-
sener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko triigt allein der
Betreiber.

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

GEFAHR! £in 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
miiflige Verletzung zur Folge haben kdnnte.

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 kénnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet zusiitzliche
Informationen, die den Umgang mit dem Gerdit
erleichtern.

© © b P
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Wechselstrom /-spannung

Bedienungsanleitung beachten!

Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkis
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weiter-
gabe des Produkts an Dritte mit us.

(L]
5l
@ Fiir die Reinigung in der Spiilmaschine gesignet.
& Achtung! HeiBle Oberfliche!

C Dieses Produkt erfillt die Anforderungen der gel-
tenden europiischen und nationalen Richtlinien.

ﬁ Elektrogerdit nicht in den Hausmill entsorgen!

Alle Teile dieses Geriites, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind lebensmittelecht.

Fiihren Sie die Verpackung einer umweltgerechten
Entsorgung zu.

i
o Verpackung aus recyclebaren Materialien. Beachten
% é} Sie die Kennzeichung der Verpackungsmaterialien
bei der Abfalltrennung: Diese sind gekennzeichnet
f": mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
* | Pappe, 80-98: Verbundstofe.
Die Verpackung enthilt Bestandteile aus Papier
und/oder Pappe.

ESPT

ES/PT

Die Verpackung enthilt Bestandteile aus Plastik
und/oder Metall.



) £

FR

@ ELEMENTS P
$" \ DEMBALLAGE lﬁl

FR: Das Produkt, die Verpackung
und die Bedienungsanleitung sind
recycelbar, unterliegen einer erwei-

terten Herstellerverantwortung und werden gefrennt gesammelt.

3. Sicherheitshinweise

Kontrollieren Sie das Geriit vor der Verwen-
dung aut duBere, sichtbare Schiden. Nehmen
Sie ein beschiidigtes oder heruntergefallenes
Geriit 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 Gefiihrdungen zu vermeiden.

Dieses Geriit 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 beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdites unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder dirfen nicht mit dem Geriit spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefishrt werden, es sei
denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom Gerdit und
der Anschlussleitung ferzuhalten.

Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von
autorisierten Fachbetrieben oder dem
Kundenservice durchfihren. Durch unsach-
gemiiBe Reparaturen kénnen 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 Beriihrungen
mit heiflen Geriiteteilen. Benutzen Sie das
Geriit niemals in der Niihe 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-
schriftsmiig 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 Gerit 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 Mabelstis-
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 Schlog 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! Heifle Oberfléche!

Die Oberfliiche des Geriites kann wihrend des
Betriehs sehr heiff werden. Beriihren Sie das
Gerdt dann nur am Griff.

(1) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem, um das Gerit
7u betreiben.

Lassen Sie das Gerdt wihrend des Betriebs
niemals unbeaufsichtigt.

Stellen Sie sicher, dass das Gerdt, das Netz-
kabel oder der Netzstecker nicht mit heifien
Quellen, wie Kochplatten oder offenen Flam-
men, in Berihrung kommen.

Benutzen Sie keine Kohle oder dhnliche
Brennstoffe, um das Geriit zu betreiben!



m  Schiitzen 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
sowoh! fir 50 als auch fir 60 Hz an.

4. Bedienelemente

Abbildung A:

Stijtzfife

Sicherheitsverschluss
Entriegelungstaste 180°

rote Indikationsleuchte , Power”
griine Indikationsleuchte ,Ready”
Heizstufenregler

Taste RELEASE (untere Grillplatte)
Saftouffangschale

O 00 N OV AR N -

Fettauslauf

—
o

Grillplatten
11 Toste RELEASE (obere Grillplatte)
12 Reinigungsschaber

5. Auspacken und AnschlieBen

/\ WARNUNG!
> Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwen-
det werden. Es besteht Erstickungsgefahr.
> Beachten Sie die Hinweise zum elekirischen Anschluss des
Gerdites, um Sachschiiden zu vermeiden.

5.1. Lieferumfang und Transportinspektion
Kontaktgrill

Saftauffangschale

Reinigungsschaber

Bedienungsanleitung

Hinweis

Priifen Sie die Lieferung auf Vollstindigkeit und auf sicht-
bare Schiiden.

> 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 dos Geriit, 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 Beliiftung, 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 griine 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 Gerdit.

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
doss 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 Gerdtedeckel 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 Gerdtedeckel 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, 1II, IV, V).
Heben Sie beim Verstellen des Sicherheitsverschlusses die
obere Grillplatte ein wenig an. Je weiter der Sicherheits-
verschluss nach hinten gedriickt wird, umso grifler ist der
Abstand zwischen den Grillplatten.

3) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Briiunung des Grillgu-
tes. Offnen Sie hierzu den Gerdtedeckel 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 Briiunung 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 Entriegelungstaste 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 zu wenden/herunterzunehmen. Diese
kénnten 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 Geriit nicht verwenden. Es genigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!

Deutsch 19



6.7. Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung durch Bei-
spiele fiir 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 dos Rezept und Ihren individuellen
miissen, daher wird die Garzeit verlingert.

Geschmack an.

LEBENSMITTEL STUCK/ GRAMM HEIZSTUFE | POSITION | GARZEIT
Hackfleischfrikadellen 900 g 111 Kontaktgrill 10- 15 min
Bauchspeck 3x250¢ MAX Kontaktgrill 10 min
Schweinenackensteaks 3 Stiick MAX Tischgill 2x13-16 min
Lachsfilets 4x125¢ 111 Kontaktgrill 8-10 min
Thunfischsteaks 4x125¢ 111 Kontaktgrill 6-8 min
gegrilltes Gemiise mit Ol 1-2 Auberginen in Scheiben | T Tischgill 2x3-6min
Kiisesandwiches 4 Stijck MAX Kontaktgrill 3-4min
Baguettes mit Kise Gberbacken 2 Stiick 111 Paninigrill 4-8 min

7. Tipps und Tricks B Die Grillplatten (10) sind antihaftbeschichtet, 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.

W 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
Gefiif. Lassen Sie es am besten tber Nacht darin ziehen.

W 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 vollstindig 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 Gerdites 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 Gegenstinde, 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 Spiilmittelrickstdnde zu beseitigen.
Trocknen Sie alles gut ab. Die Grillplatten missen trocken
sein, bevor Sie diese wieder in das Gerdit 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 kin-
nen nach der Reinigung in der Spilmaschine leicht abfiirben. Dies
stellt jedoch keine Beeintriichtigung des Gertes oder der Funkti-
on dar.

B 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
Geriites 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 Beschatfenheit der Zutaten kinnen die angege-

benen Temperatureinstellungen oder Zeitangaben in den
Rezepten variieren!

Ill

0.1. Position , Kontaktgril

Mexiko-Burger

* & & o o o

900 g Rinderhackfleisch

6 EL Barbecuesauce

6 EL fein gehackte Zwiebeln
3 EL frische oder fertige Salsa
1/2TL Chilipulver

4 grofle Hamburgerbrétchen

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 grofien,
knapp 2 cm dicken Hamburgerscheiben.

3) Heizen Sie das Gerdt auf (Heizstufenbereich TTI/Max).

4) Die Homburger 8 -10 Min. auf dem vorgeheizten Geriit
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 Gerdt auf (Heizstufe Max).
3) Grillen Sie das Steak 3 Min. auf Heizstufe Max.

4) Bestreichen Sie das Steak mit der FrihlingszwiebelKrduter-
Sauce und garen Sie es weitere 4 Min. im Anfangsbereich
von Heizstufenbereich 11

22 Deutsch

Thunfisch mit Orangenscheiben
(4 Personen)

4 4 trische Thunfischsteaks (je 170 g)
1 Orange

1 EL fein gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

* & o o

1) Schiilen 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-Kése-Panini

4 250 g Blattspinat
1 Iwiebel
1 Knoblauchzehe
1ELOI
211 Zitronensaft
1 Prise Salz (und Pfeffer)

4 Scheiben Toast/Weifbrot
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 S O 6 > > oo



6) Bedecken Sie die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast.

7) Legen Sie die Panini vorsichtig auf das auf Heizstufenbe-
reich TXT/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 Hahnchenbrustfilet
20 g Butter

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
120 g Bacon, in Streifen

6 Scheiben Weitbrot/Toast
3 EL Salatdressing (Joghurt)
30 g Eishergsalat

2 Tomaten

1 Avocado

171 Limonensaft

50 g Salatgurke

@ & S O O S > > 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) Aut 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 abzighen 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 schlieflen.

2) Warten, bis die Panini gold-braun gerdstet sind und vorsich-
tig aus dem Paninimaker entnehmen.

Senf-Baguette

* S S & 6 > 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 Schnittlauchrillchen
Salz, Pfeffer

1) Das Baguette in ca. 2 - 3 Zentimeter grofien Abstinden
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 schlieflen.

7) Das Baguette sollte gold-braun sein.
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10.3. Position ,, Tischgrill“

Hishner-/Putenbrust
4 200 g Hhner-/Putenbrust
4 etwas Mehl

1) Das Gerit auf den Heizstufenbereich TIX 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
Hlften und dann jeweils in ca. 0,5 cm groBe Stiicke.

2) Bestreichen Sie das Gemiise mit Olivendl.

3) Heizen Sie das Gerdt 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

* S S & 6 > > 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 Kleine 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 Péckchen.
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 Pickchen auf die vorgeheizte
Grillplatten und garen Sie alles von beiden Seiten jeweils
ca. 15 Minuten.



Gegrillte Maiskolben
2 Tucker-Maiskolben

100 g Kriuterbutter
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 iber den Haushaltsmill entsorgt werden
dorf. Das Geriit ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstofthdfen oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.

Fiir den deutschen Markt gilt:

Tudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronikgerditen sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet. LIDL
bietet hnen Riickgabemaglichkeiten direk in den Filialen und
Mrkten an. Riickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeriites haben Sie das Recht, ein entspre-
chendes Altgeriit unentgeltlich zuriickzugeben. Zusiitzlich 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 iber 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 Gerdit 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Im Falle von Miingeln dieses Produkis stehen lhnen gegen den
Verkiufer des Produkis 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 Qualititsrichtlinien 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 Verschleiteile 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. Fiir 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 entnghmen 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.

MW Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten,
kontaktieren Sie zuniichst die nachfolgend benannte
Serviceabteilung telefonisch oder per E-Mail.

B 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 dt. 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
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1. Usage conforme

Cet appareil sert exclusivement & la grillade de produits alimen-
taires & I'intérieur. Tout usage autre ou dépassant ce cadre est
réputé non conforme. Cet appareil n’est pas congu pour éire
utilisé dans des contextes commerciaux ou industriels.

Les prétentions de toute nature pour dommages résultant d'un
usage non conforme, de réparations inappropriées, de modifica-
tions réalisées sans autorisation ou du recours & des piéces de
rechange non autorisées sont exclues. L'utilisateur répond lui seul
des risques encourus.

2. Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements et symboles suivants sont utilisés ('il y a liev)
dans le présent mode d"emploi, sur I'emballage et sur I"appareil :

DANGER ! Un avertissement accompagné de
ce symbole et de la mention "DANGER" désigne
une situation dangereuse imminente qui, si elle
n'est pas évitée, a pour conséquence d'entrainer
la mort ou une blessure grave.

A

AVERTISSEMENT ! Un averfissement accom-
pagné de ce symbole et de la mention "AVER-
TISSEMENT" désigne une situation possiblement
dangereuse qui, si elle n'est pas évitée, peut
entrainer la mort ou une blessure grave.

A

PRUDENCE ! Un avertissement accompagné
de ce symbole et de la mention "PRUDENCE"
annonce une situation possiblement dangereuse
qui, si elle n'est pas évitée, pourrait occasionner
une blessure légére ou modérée.

ATTENTION ! Un avertissement accompagné
de ce symbole et de lo mention "ATTENTION"
annonce une situation susceptible d'occasionner
des dégdts matériels si elle n'est pas évitée.

®
®

Remarque: Une remarque comporte des
informations supplémentaires facilitant la mani-
pulation de I'appareil.
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ES/PT

Courant/tension alternatif(ive)

Lire le mode d’emploi. Avant |'ufilisation du
produit, noter toutes les consignes d'utilisation
et de sécurité. En cas de cession du produit @ un
tiers, remettre également tous les documents.

Toutes les parties de cet appareil en confact avec
des aliments conviennent aux produts alimen-
faires.

Peut &tre lavé au lave-vaisselle.

Attention | Surface brolante !

(e produit répond aux exigences des directives
européennes et nationales applicables.

Ne pas jeter les appareils électriques dans les
ordures ménageres !

Recyclez I'emballage en respectant les régles
environnementales.

Emballoge en matériaux recyclables. Pour le

tri des déchets, respectez |'identification des
matériaux d’emballage : ils sont repérés par des
abréviations (a) et des numéros (b) qui ont la
signification suivante : 1-7 : plastiques, 20-22 :
papier ef carton, 80-98 : matériaux composites.

L'emballage se compose d'éléments en papier et/
0u en carton.

L'emballage se compose d'éléments en plastique
et/ou en métal.



ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

FR

@ ELEMENTS T
$" | DEMBALLAGE lﬁl

FR

@ g | produit, I'emballoge et le mode
s H d"emploi sont recyclables, soumis

a une responsabilité élargie du

fabricant, et sont collectés séparément.

3. Sécurité

Veuillez vous conformer aux consignes de
sécurité ci-dessous afin de garantir une utiliso-
tion en toute sécurité de |appareil :

Avant d"utiliser |"appareil, vérifiez que celui-ci
ne présente aucun dégdt extérieur visible. Ne
mettez pas en service un appareil endomma-
gé ou qui a chuté.

Faites immédiatement remplacer la fiche sec-
teur ou le cordon d’alimentation endommagé
par des techniciens spécialisés agréés ou par
le service aprés-vente pour éviter tout risque.
Cet appareil peut &tre utilisé par des enfants
a partir de 8 ans et par des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou un manque d’expérience
et/ou de connaissances a condition qu'ils
aient requ une supervision ou des instructions
concernant |"utilisation de I"appareil en toute
sécurité et qu'ils aient compris les dangers en
résultant.

Ne pas laisser les enfants jouer avec I"appo-
reil.

Le nettoyage et la maintenance utilisateur ne
doivent pas &tre effectués par des enfants a
moins qu'ils aient plus de 8 ans et sont sous
surveillance.

Maintenir I"appareil et son cordon d’alimen-
tation hors de portée des enfants de moins
de 8 ans.

Confiez les réparations de |'appareil exclusive-
ment a des entreprises agréées ou au service
aprés-vente. Toute réparation non conforme
peut entrafner des risques pour |'utilisateur. A
cela sgjoute I'annulation de la garantie.
Toute réparation de I"appareil pendant lo
période de garantie doit étre confiée exclu-
sivement & un service clientéle agréé par le
fabricant, sinon les dommages consécutifs ne
seront pas couverts par la garantie.

Les pieces défectueuses doivent &tre rem-
placées impérativement par des piéces de
rechange d'origine. Seules ces piéces per-
mettent de répondre aux critéres de sécurité
requis.

Evitez tout contact d'obiets brolants avec

le cordon d’alimentation. N'utilisez jamais
"appareil & proximité d'une flamme nue,
d'une plaque chauffante ou d’un four a tem-
pérature élevée.

Aprés utilisation, laissez I"appareil refroidir
avant de le nettoyer ! Risque de brilure !
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m Dons la mesure du possible, placez I'appareil

a proximité immédiate d’une prise secteur.
Veillez  ce que la fiche secteur soit rapide-
ment accessible en cas de danger et d e que
le cordon d’alimentation ne provoque pas la
chute d'une personne.

Veillez a ce que I'appareil soit posé sur une
surface stable.

/\ DANGER!

RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE !

Ne raccordez I"appareil qua une prise secteur
correctement installée et reliée a la terre. La
tension secteur doit correspondre aux indica-
tions figurant sur la plague signalétique de
|"appareil.

Les cordons d’alimentation ou appareils qui
ne fonctionnent pas correctement ou qui sont
endommagés doivent &tre immédiatement
contrdlés ou remplacés par le service aprés-
vente.

N'exposez pas |"appareil d la pluie et ne
|'utilisez jamais dans un environnement hu-
mide ou mouillé.

Veillez  ce que le cordon d’alimentation ne
soit jamais mouillé ou humide pendant le
fonctionnement de I"appareil.

N'immergez jomais |'appareil dans de |'eau
ou dans d'autres liquides ! Danger de mort
par électrocution si des restes d’humidité
entrent en contact avec des piéces sous
tension.
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Pour débrancher le cordon d’alimentation,
saisissez toujours la fiche secteur. Ne tirez
pas sur le cordon d'alimentation lui-méme et
ne le saisissez jomais avec les mains mouil-
|ées car ceci peut entrainer un court-Circuit ou
un choc électrique.

Ne placez jamais |"appareil ou d"autres objets
lourds, un meuble par exemple, sur le cordon
d'alimentation et veillez a ce qu'il ne reste
pas coincé.

I"appareil n"est aucunement prévu pour &tre
ouvert, réparé ou modifié par |'utilisateur. Si
vous ouvrez le boitier ou effectuez des modi-
fications de votre propre initiative, vous vous
exposez d un danger de mort par électrocu-
tion et le bénéfice de la garantie est perdu.
Protégez |'appareil contre les gouttes d’eau et
éclaboussures. Pour cette raison, ne posez pas
d'objets contenant du liquide (par exemple des
vases) sur ou @ c6té de I'appareil.

Aprés chaque interruption, en fin d'utilisation
ou avant chaque nettoyage, refirez la fiche
secteur de la prise secteur.

/\ AVERTISSEMENT !

RISQUE DE BLESSURES !

& Attention ! Surface brélante !

m Lo surface de I"appareil devient brélante

en cours d'utilisation. Ne touchez |'appareil
qu’au niveau de la poignée.



/\ ATTENTION !
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

m Nutilisez pas de minuterie externe ni de
dispositif de commande a distance séparé
pour opérer |'appareil.

m Ne luissez jomais I"appareil sans surveillance
lorsque vous |'utilisez.

m  Assurezvous que |'appareil, le cordon d'ali-
mentation ou la fiche secteur n’entrent pas
en contact avec des sources de chaleur telles
que des plaques de cuisson ou des flammes
nues.

m  N'utilisez pas de charbon ou de combustibles
similaires pour faire fonctionner I'appareil !

m Protégez le revétement anti-adhésif en évi-
tant d'utiliser des outils métalliques tels que
des couteaux, des fourchettes, efc. Si le revé-
tement anti-odhésif est endommagé, cessez
dutiliser |"appareil.

m Utilisez I"appareil uniquement avec les acces-
soires d'origine fournis.

(® Remarque

m  Aucune action de la part de |'utilisateur n'est
nécessaire pour passer le produit de 50 a 60
Hz. Le produit est d la fois adapté
50 et d 60 Hz.

4. Eléments de commande

Figure A :

Pieds

Fermeture de sécurité

Touche de déverrouillage 180°

Voyant de contréle rouge « Power»

Voyant de contréle vert « Ready »

Régulateur de température

Touche RELEASE (plaque chauffante inférieure)
Bac collecteur de graisses

O 00 N OV AN -

Sortie de la graisse

—
o

Plaques chauffantes
11 Touche RELEASE (plaque chauffante supérieure)
12 Racloir de nettoyage

5. Déhallage et raccordement

/\ ATTENTION!
> Les matérioux d’emballage ne doivent pas &tre utilisés
comme des jouets. Il y a risque d'étouffement.

> Tenez compte des remarques relatives au branchement de
I"appareil afin d"éviter tous dégdts matériels.
5.1. Contenu de la livraison et inspection
apres transport
Gril multi-usage
Bac collecteur de graisses
Racloir de nettoyage
Mode d’emploi

Remarque

y@....

Viérifiez si la livraison est au complet et ne présente aucun
dégdt apparent.

> En cas de livraison incompléte ou de dommages résultant
d'un emballage défectueux ou du transport, veuillez vous
adresser d la hotline du service aprésvente (cf. chapitre
15. Service aprés-vente).

Francais 31



5.2. Déhaller I'appareil

4 Sortez du carton toutes les piéces de |'appareil et le mode
d"emploi.

¢ Enlever tout le matériel d’emballage, les éventuels films et
les autocollants.

6. Utilisation et fonctionnement
(e chapitre contient des remarques importantes sur I'utilisation et
le fonctionnement de I'appareil.

6.1. Avant la premiére utilisation

1) Nettoyez tous les accessoires comme décrit au chapitre
8. Nettoyage et entretien afin de retirer d"éventuels
résidus issus de la production.

2) Veuillez lire le présent mode d'emploi attentivement et
dans son intégralité.

3) Installez I'appareil conformément aux consignes de
sécurité.

4) Déverrouillez I'appareil en placant la fermeture de sécurité
(2) en position a

5) Quvrez I'appareil.

6) Essuyez les plaques chauffantes (10) avec un chiffon
humide.

7) Refermez I'appareil.

8) Branchez la fiche du cordon d'alimentation dans une prise
secteur raccordée en bonne et due forme et mise & lo
terre conformément  la réglementation, et fournissant
la tension indiquée au chapitre 12. Caractéristiques
techniques. Faites chauffer |'appareil @ température
maximale pendant env. 5 minutes en placant le régulateur
de température (6) sur MAX.

(® Remarque
> Lorsque vous faites chauffer I'appareil pour la premigre
fois, les résidus de fabrication peuvent entrainer une légére
formation de fumée ou d'odeur. Ce phénomene est tout @
fait normal et sans risque. Assurez une aération suffisante,
en ouvrant une fenétre par exemple.
9) Aprés le chautfage, retirez la fiche secteur de la prise sec-
teur et laissez I"appareil refroidir.
10) Nettoyez d nouveau |"appareil avec un essuie-tout humide.
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6

.2. Régulateur de température

Le régulateur de température (6) vous permet de régler la
température (voir fig. C).

Niveau de cuisson I :

niveau de préchauffage / température basse
Niveau de cuisson 11 :

température moyenne

(par ex. cuisson de légumes)

Niveau de cuisson TTI :

température élevée (par ex. rdtir une viande)

(® Remarque
> Le voyant de contrdle vert ,Ready” (5) s'allume lorsque le

régulateur de température se trouve sur MIN dans la zone
antérieure de la plage des niveaux de cuisson 1.

Dés que vous amenez le régulateur de température sur la
position souhaitée, le voyant de contrdle vert « Ready »
s'éteint jusqu’d ce que lo température souhaitée soit
afteinte.

> e voyant de confrole vert « Ready » peut & nouveau

s'éteindre temporairement. Cela signifie que la température
réglée est redescendue en-dessous de celle réglée et que
I'appareil se remet & chauffer.

> Le voyant de contrdle rouge « Power » (4) s'allume dés que

I"appareil est branché dans une prise de courant.

6.3. Utilisation

1) Fermez le couvercle de Iappareil & I'aide de la poignée.

2) Introduisez le bac collecteur de graisses (8) dans I'appareil.

3) Rebranchez la fiche secteur dans la prise secteur. Le voyant
de contrdle rouge « Power» (4) s'allume. Le voyant de
contréle vert « Ready » (5) s'allume lorsque le régulateur
de température se trouve sur MIN.

4) Réglez le régulateur de température sur le niveau de chauf-
fage souhaité. Le voyant de contrdle vert « Ready » s'éteint.
Dés que la température définie est atteinte, le voyant de
controle vert « Ready » s'éteint.



(® Remarque
Vous pouvez choisir d'utiliser ce gril de 3 maniéres différentes :

— entiérement rabattu, de maniére d ce que les plaques
chauffantes (10) puissent &tre utilisées comme gril de
table.

—avec la plague chauffante supérieure mobile comme gril
de contact, de maniére & griller la viande ou le poisson
des deux cotés.

—avec la plogue chauffante supérieure fixe comme gril &
panini, de manigre a pouvoir faire griller des baguettes
par ex.

6.4. Position « Gril de contact »

(® Remarque
> Pour obtenir un poisson cuit @ ceeur sdir sur le plan sanitaire,
nous recommandons d"utiliser la position «gril de confact.

1) Ouvrez le couvercle de I'appareil et placez les aliments @
griller sur la plague chauffante inférieure (10).

2) Fermez le couverdle de I"appareil a Iaide de la poignée.

3) Comme elle présente une charniére mobile, la plague
chauffante supérieure se retrouve toujours paralléle
d la plaque inférieure, quelle que soit I'épaisseur des
préparations a griller. Cela permet @ I"appareil de
donner un résultat optimal.

4) Au bout d'un certain temps, contrdlez le brunissement de la
préparation. Quvrez d cet effet le couvercle de I"appareil @
I'vide de la poignée.

(® Remarque
> Commencez par des temps de cuisson courts et allongezles
jusqu’a ce que vous ayez trouvé la durée adaptée.Pour vous
aider, tenez également compte du chapitre 6.7. Tableau
de cuisson.

5) Si vous &tes satisfait du degré de brunissement atteint,

retirez la préparation.

/\ ATTENTION !
> N'utilisez aucun objet pointu ou tranchant pour retirer la

préparation grillée. L'objet est susceptible d’endommager
les surfaces des ploques chauffantes !

6) Tournez le régulateur de température (6) sur MIN, puis
retirez la fiche secteur de la prise secteur.

/\ ATTENTION !
> Retirez toujours la fiche secteur de la prise secteur lorsque

vous n'utilisez plus I'appareil. Il ne suffit pas de mettre le
régulateur de température sur MIN |

6.5. Position « Gril a panini »

1) Ouvrez le couvercle de I'appareil et placez les aliments
 griller sur la plaque chauffante inférieure (10).

2) Fermez la ploque chauffante supérieure et fixez-la d hauteur
souhaitée en poussant la fermeture de sécurité (2)
en arriére (position MIN, II, Ill, IV, V). Pour le réglage de
la fermeture de sécurité levez légérement les plaques
chauffantes. Plus la fermeture de sécurité est poussée
vers |"arriére, plus I'écart entre les plaques chauffantes est
important.

3) Au bout d'un certain temps, contrdlez le brunissement de la
préparation. Quvrez d cet effet le couvercle de I"appareil @
I'vide de la poignée.

@ Remarque
> Commencez par des temps de cuisson courts et allongez-les
jusqu'd ce que vous ayez trouvé la durée adaptée.
Pour vous aider, tenez également compte du chapitre
6.7. Tableau de cuisson.
4) Si vous &tes satisfait du degré de brunissement atteint,
retirez la préparation.

/\ ATTENTION !
> N'utilisez aucun objet pointu ou tranchant pour retirer lo
préparation grillée. L'objet est susceptible d’endommager
les surfaces des plaques chauffantes!
5) Tournez le régulateur de température (6) sur MIN, puis
retirez la fiche secteur de la prise secteur.

/\\ ATTENTION !

> Retirez toujours la fiche secteur de la prise secteur lorsque
vous n'ufilisez plus Iappareil. Il ne suffit pas de mettre le
régulateur de température sur MIN |
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6.6. Position « Gril de table »

1) Déliez les deux pieds (1) (fig.B)

2) Appuyez sur la touche de déverrouillage 180° (3) (fig.B)
et ouvrez le couvercle de I"appareil de maniére a ce que
les deux plagues chauffantes (10) puissent éire utilisées
comme gril de table.

3) Les plaques chauffantes sont maintenant 'une & cdté de

'autre et peuvent tre utilisées comme gril de table (fig. B).

4) Placez les aliments a griller sur les plaques chauffantes.
5) Retournez les aliments & griller de temps en temps et
retirez-les des plaques chauffantes, une fois cuits.

/\ ATTENTION !

> N'utilisez aucun objet pointu ou tranchant pour retourner/
retirer les aliments grillés. L'objet est susceptible d’endom-
mager les surfaces des plagues chauffantes !

ALIMENTS PIECES/ GRAMMES
Galettes de viande hachée 900 g

Poitrine de porc 3x250¢
Steaks d'échine de porc 3 pitces

Filets de saumon 4x125¢
Steaks de thon 4x125¢

Légumes grillés a I'huile 12 hubergine n

tranches
(roque-fromage 4 pigces
Baguettes gratinées au fromage 2 pigces
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6) Tournez le régulateur de température (6) sur MIN, puis
retirez la fiche secteur de la prise secteur.

/\ ATTENTION !
> Débranchez toujours la fiche secteur de la prise secteur
lorsque vous n’utilisez plus I'appareil. Il ne suffit pas de
mettre le régulateur de température sur MIN !

6.7. Tableau de cuisson

Le tableau ci-dessous est  titre indicatif ; il confient des
exemples pour la cuisson de différents aliments. Adaptez
les indications @ la recette et d vos godts personnels. En
particulier la nature des différents aliments, telle que la
taille, I'épaisseur ou la qualité, influence le temps de cuis-
son. N'oubliez pas également que I'aliment  griller sur la
position «Gril de table» doit &tre retourné de temps d autre,
ce qui rallonge le temps de cuisson.

I(':-ITITFS:;EGIE)E POSITION | TEMPS DE CUISSON
I Gril de contact 10-15 min
MAX Gril de contact 10 min
MAX Gril de table 2x13-16 min
I Gril de contact 8-10 min
I Gril de contact 6-8 min
I Gril de table 2 x 36 min
MAX Gril de contact 34 min
111 Gril @ paninis 4-8 min



7. Conseils et astuces

M Pour attendrir la viande et accélérer le processus de grillade,
vous pouvez la faire mariner au préalable. Vous pouvez
la faire mariner par exemple dans de la créme fraiche, du
vin rouge, du vinaigre, du babeurre ou du jus de papaye
ou d'ananas frais. Rajoutez des herbes et des épices selon
vos préférences. Ne salez pas la viande pour éviter de la
déshydrater et de la rendre dure. Déposez la viande dans
la marinade qui doit entigrement recouvrir la viande ;
refermez ensuite le récipient. Laissez mariner de préférence
une nuit entiére.

W Vous pouvez griller non seulement de la viande, mais aussi
du poisson. Pour le paisson, nous recommandons de le
préparer sur la position «gril de contact». En grillant avec le
couvercle de I'appareil fermé, I'aliment a griller est chauffé
simultanément des deux cétés.

W Les ploques chauffantes (10) sont dotées d’un revétement
anti-adhésif, il 'y a donc pas besoin de matiére grasse
supplémentaire. Si vous souhaitez quand méme en utiliser,
veillez a choisir de la graisse/huile adaptée a la cuisson
comme par exemple de I'huile de colza.

W Pour &tre sir que I'intérieur de la préparation a griller est
wit, utilisez un thermometre @ viande disponible dans le
commerce.

8. Nettoyage et entretien

A AVERTISSEMENT !

> Avant le nettoyage, refirez la fiche secteur et attendez que
'appareil ait entigrement refroidi. Risque de blessures !

> Ne nettoyez jamais |'appareil sous |'eau du robinet ef ne
le plongez jamais dans |'eav. L'appareil risque alors d'étre
endommagé de maniére irréparable !

/\ ATTENTION !
> Lors du nettoyage de I'appareil, veillez & ce qu’aucune
humidité ne pénétre dans ce demier afin d"éviter tous
dégdts inéparables.
> Pour nettoyer les surfaces, n'utilisez aucun produit net-
toyant agressif, abrasif ou chimique, et aucun objet pointu
ou qui risque de rayer.

W Passez le racloir de nettoyage (12), une fois les ploques
chauffantes (10) refroidies sur les plaques chauffantes, de
manigre d ce que la graisse ef les restes soient rassemblés
et poussez-les dans le bac collecteur de graisses (8).

W Essuyez les plaques chauffantes avec un essuie-tout
humide. Pour nettoyer, n'utilisez pas de produit nettoyant
agressif, d'éponges  dos récurant ou d’objets pointus car
ils risqueraient de détruire le revétement anti-adhésif.

En cas de salissures tenaces ou de résidus incrustés, refirez

les plaques chauffantes :

— Ouvrez 'appareil.

— Appuyez sur la touche RELEASE (7) et levez paralléle-
ment la plogue chauffante inférieure.

— Tenez bien la plague chauffante supérieure pour
qu’elle ne tombe pas a terre et appuyez sur la touche
RELEASE (11). La plague chauffante supérieure se
détache de I"appareil.

W Nettoyez les plaques chauffantes refirées a I'eau chaude
avec un peu de liquide vaisselle. En cas d'incrustations
coriaces, faites tremper un peu les plaques chauffantes
dans I'eau de rincage. Rincez ensite les plaques chauf-
fantes a I'eau claire aprés le lovage afin d'éliminer les
restes de liquide vaisselle. Bien sécher le tout. Les plaques
chauffantes doivent &tre séches avant de les remonter dans
Iappareil !

@ Remarque

= Pour un nettoyage en douceur des plagues chauffon-

@ﬁy Tes nou§ recommandons comme de’cm, de les laver

==>" " o main. Vous pouvez cependant également laver
les plaques chauffantes au lave-vaisselle. Les parties inférieures
des plaques de gril peuvent se décolorer légérement aprés le
nettoyage au lave-vaisselle. Cela ne signifie toutefois pas que

I'appareil ou son fonctionnement en est affecté.

B Pour remonter les plaques chauffantes ,placez d nouveau
les plagues chauffantes sur la base de maniére d ce que
les deux évidements & c6té de la sortie du jus (9) s'en-
diquétent dans les crochets. Appuyez ensuite sur la partie
avant de la plague chauffante de maniére d ce qu'elle
s'enclenche de maniére audible.
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W Répétez 'opération avec lo deuxigme plague chauffante.

W Pour nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil,
essuyez-les avec un chiffon humide et un peu de liquide
vaisselle. Essuyez les restes de liquide vaisselle avec un
chiffon uniquement humidifié d‘equ.

Avant de réutiliser I'appareil, vérifiez bien que toutes les
piéces on entiérement séché.

W Essuyez le racloir de nettoyage avec un chiffon humide. En
cas de salissures plus coriaces, mettez un liquide vaisselle
doux sur le chiffon ou rincezle a I'eau chaude avec du
liquide vaisselle.

W Rincez le bac collecteur de graisses vide a I'eau chaude
avec un peu de liquide vaisselle. Eliminez les restes de
liquide vaisselle @ I'eau claire et séchez bien le bac.

(® Remarque

Pour un nettoyage en douceur du bac collecteur de

jus et du racloir de netfoyage, nous recommandons
de les laver d la main comme décrit. Toutefois, vous
pouvez également laver ces pigces au love-vaisselle.

9. Rangement

Conservez I"appareil nettoyé dans un endroit sec.
Verrouillez I'appareil en placant la fermeture de sécurité (2) en
posifion (@
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10. Recettes

@ Remarque
En fonction de la composition des éléments, les réglages de

température ou les indications de temps données dans les re-
ceftes peuvent varier !

10.1. Position « Gril de contact»

Burger Mexique
900 g de viande hachée

6 ¢. 0 soupe de sauce barbecue

6 c. 0 soupe d'oignons finement hachés

3 ¢. & soupe de salsa fraiche ou préte a I'emploi
1/2 cc de piment en poudre

* S & & o o

4 grands pains d hamburger

1) Mélangez la viande hachée, les oignons, la salsa, le piment
en poudre et la sauce barbecue dans un grand saladier.

2) Formez quatre galettes hamburger de 2 cm dépaisseur
avec lo masse de viande hachée.

3) Chauffez I'appareil (niveau de cuisson TTT,/Max).

4) Grillez les hamburgers 8 -10 min sur |'appareil préchauffé
en position confact. Servez ensuite les hamburgers avec
les ingrédients et épices de votre choix dans les pains @
hamburger.

Rumpsteak dans une sauce aux herbes aroma-
tiques aux petits oignons

4 500 g de rumpsteak maigre (125 g chacun)

120 g de margarine

1 cc de sauce Worcestershire

1 gousse d'ail finement hachée

4 ¢ & soupe de persil haché

> & o o o

4 petits oignons verts finement hachés
1) Mélangez lo margarine et la sauce Worcestershire dans un
pefit bol et incorporez I'ail, le persil et les petits oignons.
2) Chauffez I'appareil (niveau de cuisson Max).
3) Grillez le steak 3 min au niveau de cuisson max.

4) Badigeonnez le steak avec la sauce aux herbes aromatiques
et aux petits oignons et laissez-le cuire 4 min de plus au
début du niveau de cuisson T1.



Thon aux rondelles d’orange

¢

* & & o o

(4 personnes)
4 steaks de thon frais (170 g chacun)
1 orange
1 ¢. @ soupe de persil haché
Sel
Poivre
1) Epluchez I'orange ef coupez-a en rondelles denv. 5 mm
d'épaisseur.
2) Chauffez I'appareil (niveau de cuisson TTI).

3) Placez les steaks de thon sur le gril préchauffé, saupoudrez
de persil, salez et poivrez.

4) Placez les rondelles d’orange sur les steaks de thon et
grillez le tout 6 - 8 minutes.

5) Avant de servir, retirez les rondelles d‘orange grillées.

10.2. Position « Gril @ panini »

Panini épinards et fromage

S S S & S > o oo

250 g d'épinards en branches
1 oignon
1 gousse d"ail
1 ¢. d soupe d'huile
2 cc de jus de citron
1 pincée de sel (et de poivre)
4 tranches de toast / pain blanc
40 g de beurre aux fines herbes
75 g de mozzarella
20 g de pignons de pin
1) Equeutez les épinards ef lavezles.

2) Pelez I'oignon et la gousse d'ail, hachez-les finement puis
faites-les blondir dans de I'huile bien chaude. Rajoutez
les épinards. Assaisonnez avec le jus de citron, le sel et le
poivre.

3) Badigeonnez le toast de beurre aux herbes aromatiques.

4) Coupez lo mozarella en tranches.

5) Répartissez la mozarella et les épinards égouttés sur 2
tranches de pain et parsemez de pignons de pin.

6) Recouvrez les paninis d'une deuxisme tranche de toast.

7) Placez les paninis avec précaution sur le paninimaker
préchauffé sur le niveau de cuisson TTX/Max.

8) Avec la fermeture de sécurité, réglez |'écartement souhaité
de la plague chauffante supérieure et fermez le couvercle.

9) Attendez que les paninis aient bien doré et bruni. Ensuite,
retirez-les du gril @ panini.

Paninis au blanc de poulet

® S S O S > O O oo

400 g de blanc de poulet
20 g de beurre
Paivre, sel, paprika en poudre
120 g de bacon en laniéres
6 tranches de pain blanc / de toast
3 ¢. & soupe d'assaisonnement (au yaourt)
30 g de salade iceberg
2 fomates
1 avocat
1 cc de jus de citron vert
50 g de concombre
1) Rincez brigvement les blancs de poulet sous I'eau du robi-
net puis tamponnez-les avec de Iessuie-fout pour les sécher.

Faites cuire sur I'appareil préchauffé en position contact et
sur le niveau de cuisson MAX.

2) Revenez au début du niveau de cuisson T puis finissez
de poéler les blancs de poulet pendant environ 10 minutes.
Aprés la cuisson, salez, poivrez et saupoudrez de paprika,
retirez les blancs de la poéle puis mettez-les de coté.

3) Faites revenir les tranches de bacon dans la poéle jusqu’a
ce qu’elles soient croustillantes.

4) Sur 3 tranches de toast / de pain blanc, étalez la souce
au yaourt, garnissez avec la salade iceberg, découpez les
tomates en tranche, assaisonnez-les puis posez-les dessus.

5) Découpez les filets dans le sens de la longueur puis dépo-
sez-les sur les tomates.

6) Posez les laniéres de bacon sur les blancs de poulet.

7) Coupez I'avocat en deux dans le sens de la longueur puis
effectuez une rotation pour détacher le noyau. Refirez la
peau puis découpez la chair d’avocat en tranches. Versez
quelques gouttes du jus de citron vert dessus afin qu'il ne
brunisse pas. Déposez les tranches sur les paninis.
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8) Découpez le concombre en tranches et déposez-les sur
'avocat.

9) Recouvrez les paninis d'une deuxiéme tranche de toast.
10) Posez les paninis avec précaution sur la plaque chautfante.
11) Avec la fermeture de sécurité, réglez I'écartement souhaité

de la plague chauffante supérieure et fermez le couvercle.
12) Attendez que les paninis aient doré et bruni, puis retirez-les

avec précaution du gril & panini.

Baguette d la moutarde

1 baguette

1 gousse d"ail

50 g de comichons

40 g de pecorino

1 ¢ soupe de moutarde forfe

2 ¢. 4 soupe de moutarde douce

50 g de beurre

2 ¢. d soupe de ciboulette coupée en petits morceaux

@ S S 6 O > > oo

Sel, poivre

1) Tous les 2 a 3 centimétres, pratiquez une incision dans la
baguette en veillant @ ne pas la trancher.

2) Pelez et écrasez I'ail, découpez les cornichons en tous petits
dés puis ripez le pecorino.

3) Mélangez les moutardes forte et douce, le beurre ramolli,
I'ail, les dés de cornichons, le pecorino et la ciboulette puis
assaisonnez de sel et de poivre.

4) Garnissez les incisions avec le beurre a la moutarde puis
enveloppez les baguettes dans une feville d'aluminium.

5) Posez les baguettes sur la ploque de cuisson préchauffée au
niveau de cuisson TXT/Max.

6) Avec la fermeture de sécurité, réglez |'écartement souhaité
de la plague chauffante supérieure et fermez le couverdle.
7) Attendez que les baguettes aient doré / bruni.
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10.3. Position « Gril de table »

Blanc de volaille
4 200 g de blanc de volaille

4 un peu de farine

1) Préchauffer I'appareil sur le niveau de chouffe TIT.

2) Coupez le blanc de volaille en tranches et farinezles
égérement.

3) Faites cuire pendant env. 4 minutes d'un cdté, puis retour-
nez, salez légérement et faites cuire I'autre c6té env.
4 minutes.

Légumes grillés
4 2 poivrons

1 courgette

1 aubergine
Huile d'olive
Sel

Poivre

* & & o o o

Herbes de Provence (mélange d'épices)

1) Lavez soigneusement les légumes. Coupez le poivron en
deux, épépinez-le et coupez-e en tranches. Coupez I'au-
bergine ef la courgette en deux moitiés dans le sens de la
longueur, puis en morceaux de respectivement 0,5 cm.

2) Badigeonnez les légumes d'huile d'olive.

3) Préhauffez I'appareil (niveau de cuisson IT).

4) Posez les légumes sur la plaque chauffante préchauffée et
faites griller les légumes des deux cotés pendant env. 8 a
10 minutes jusqu'a atteindre une couleur brun dlair.

5) Saupoudrez les légumes de sel, de poivre et selon vos
préférences d'herbes de Provence.



Gambas au curry et av lait de coco

* S S & 6 > o oo

100 g de pdte de curry rouge

50 ml de lait de noix de coco

400 g de gambas (ou du crabe ou des crevettes)
200 g de pois mange-tout

2 poivrons

2 oignons

2 gousses d'ail

Sel et poivre

Feuille d'aluminium

1) Mélangez la péte de curry et le lait de coco.

2) Lavez les gambas, les pois mange-tout et le poivron.

3)

4) Découpez les oignons, les gousses d'ail et le poivion en
petits dés.

5) Répartissez les gambas et les légumes uniformément sur
4 fevilles d’aluminium. La taille de la feville d’aluminium
doit &tre telle que I'on peut y emballer les ingrédients,
comme un pefit paguet. Répartissez la sauce curry-coco et
assaisonnez le tout avec du sel et du poivre.

6) Refermez bien les paguets de sorte qu’aucun liquide ne

puisse s'en échapper.

Epluchez les oignons et les gousses d'ail.

7) Préchauffez I'appareil a la fin du niveau de cuisson IIL.
8) Posez les paquets garnis sur les plaques chauffantes pré-
chauffées et faites cuire des deux cotés pendant env.

15 minutes respectivement.

Epis de mais grillés

4 2 épis de mais sucré

4 100 g de beurre aux fines herbes

4 Sel aromatisé a I'ail

¢+ Sel

4 Poivre

4 Feuille d'aluminium

1) Badigeonnez un morceau de feville d'aluminium de beurre
aux herbes.

2) Salez I'épi de mais et enroulezle dans la feville d'alumi-
nium.

3) Chauffez I'appareil & la fin du niveau de cvisson 11

4) Placez les petit paquets sur les plaques chauffantes.

5) Retournez-le au bout de 15 minutes et faites cuire les épis
de mais 15 minutes de plus.

6) Assaisonnez les épis de mais de sel aromatisé a 'ail et de
poivre.

11. Recyclage
Le symbole de la poubelle barrée signifie que cet
appareil ne doit pas &tre jeté avec les ordures
ménageres d la fin de so période d'utilisation.
L'appareil doit &tre remis aux points de collecte
gtablis, aux déchetteries ou aux entreprises chargées du recy-
dlage.
Veuillez effacer toutes vos données personnelles avant le retour.
L'emballage est constitué de matériaux écologiques que vous
pouvez recycler par le biais des services de recyclage locaux.
Eliminez I'emballage dans le respect de |'environnement.
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12. Caractéristiques techniques

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

Alimentation électrique
Puissance absorbée

Puissance absorbée

e <05W
a I'état inactif

13. Garantie pour Kompernass
Handels GmbH (France)

Chére dliente, cher dlient,

Cet appareil est garanti 3 ans a partir de la date d’achat. Si

ce produit venait a présenter des vices, vous disposez de droits
légaux face au vendeur de ce produit. Vos droits Iégaux ne sont
pas restreints par nore garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute a la date d'achat. Vevillez bien
conserver le ticket de caisse. Celui-ci servira de preuve d'achat. Si
dans un délai de trois ans suivant la date d'achat de ce produit,
un vice de matériel ou de fabrication venait d apparaitre, le
produit sera réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d"achat remboursé, selon notre choix. Cette prestation sous
garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de
I'appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse)

ainsi que la description bréve du vice et du moment de son appo-

rifion. Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le
produit réparé ou un nouveau produit en retour. Aucune nouvelle
période de garantie ne débute avec la réparation ou I'échange
du produit.

Période de garantie et rédamation légale pour vices
cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie.
Cette disposition s'applique également aux piéces remplacées ou
réparées. Les dommages et vices éventuellement déja présents
'achat doivent &tre signalés immédiatement aprés le déballage.
Toute réparation survenant aprés la période sous garantie fera
'objet d'une facturation.
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Etendue de la garantie

L'appareil a 616 fabriqué avec soin conformément d des directives
de qualité strictes et consciencieusement contrdlé avant sa livrai-
son. La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel
et de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas aux pisces du
produit qui sont exposées @ une usure normale et peuvent de ce
fait étre considérées comme piéces d'usure, ni qux détériorations
de pieces fragiles, par ex. interrupteurs ou pigces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé
ou entretenu de maniére non conforme. Toutes les instructions
listées dans le manuel d"utilisation doivent &tre exactement
respectées pour une utilisation conforme du produit. Des buts
d"utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d’uti-
lisation, ou dont vous &tes avertis doivent également &tre évités.
Le produit est uniqguement destiné @ un usage privé et ne
convient pas & un usage professionnel. La garantie est annulée
en cas d'entretien incorrect et inapproprié, d'usage de la force
et en cas d'intervention non réalisée par notre centre de service
aprésvente agrée.

Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque |"acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la
garantie commerciale qui lui a 66 consentie lors de ‘acquisition
ou de la réparation d‘un bien meuble, une remise en état cou-
verte par la garantie, toute période d‘immobilisation d‘au moins
sept jours vient s'ajouter d la durée de lo garantie qui restait &
courir. Cette période court a compter de la demande d‘interven-
tion de I'acheteur ou de la mise & disposition pour réparation

du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure d la
demande d'intervention. Indépendamment de la garantie com-
merciale souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de conformi-
t6 du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de la consommation et
aux arficles 1641 1648 et 2232 du Code Civil.

Article 1217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des
défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond
également des défauts de conformité résultant de I'emballage,
des instructions de montage ou de I'installation lorsque celle<i
a 66 mise & sa charge par le contrat ou a 616 réalisée sous s
responsabilite.



Article 1217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

—¢'il correspond d lo description donnée par le vendeur et
posséder les qualités que celui-ci a présentées a |'ache-
teur sous forme d'échantillon ou de modgle ;

— il présente les qualités qu'un acheteur peut légiti-
mement attendre eu égard aux déclarations publiques

faites par le vendeur, par le producteur ou par son repré-

sentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage ;
2° Qu s'il présente les caractéristiques définies d‘un commun
accord par les parties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation

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

Article 1641 du Code civil

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

Article 1648 Ter alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit &tre intentée par
'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de lo découverte
du vice. Les pices détachées indispensables a I'utilisation du pro-
duit sont disponibles pendant la durée de la garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez

suivre les indications suivantes :

W Veuillez avoir a portée de main pour toutes questions le
ticket de caisse et la référence article (IAN) 519926_2510
en fant que justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le
produit, une gravure sur le produit, sur la page de garde du
mode d"emploi (en bas a gauche) ou sur I"autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

B Sides erreurs de fonctionnement ou d'autres vices venaient
& apparaitre, veuillez dabord contacter le département
service clientéle cité cidessous par téléphone ou par
e-mail.

W Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme
étant défectueux en joignant le ticket de caisse et en
indiquant en quoi consiste le vice et quand il est survenu,
sans devoir I"offranchir d I'adresse de service aprésvente
communiquée.

14. Garantie pour Kompernass
Handels GmbH (Belgique/Svisse)

Chére cliente, cher dlient,

Cet appareil est garanti 3 ans a partir de la date d’achat. Si

ce produit venait & présenter des vices, vous disposez de droits
|égaux face au vendeur de ce produit. Vos droits légaux ne sont
pas restreints par nofre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute d la date d"achat. Veuillez bien
conserver le ticket de caisse. Celui-i servira de preuve d’achat. Si
dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit,
un vice de matériel ou de fabrication venait @ apparaitre, le
produit sera réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d"achat remboursé, selon notre choix. Cette prestation sous
garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de
I"appareil défectueux et du justificatif dachat (ficket de caisse)
ainsi que la description bréve du vice et du moment de son
apparition. Si le vice est couvert par notre garantie, vous receviez
le produit réparé ou un nouveau produit en refour. Aucune
nouvelle période de garantie ne débute avec la réparation ou
'échange du produit.

Frangais 4



Période de garantie et réclamation légale pour vices
cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie.
Cette disposition s'applique également aux piéces remplacées ou
réparées. Les dommages et vices éventuellement déja présents
'achat doivent &tre signalés immédiatement aprés le déballage.
Toute réparation survenant aprés la période sous garantie fera
I'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a 1 fabriqué avec soin conformément @ des directives

de qualité strictes et consciencieusement contrdlé avant sa livrai-

son. La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel
et de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas aux pieces du
produit qui sont exposées d une usure normale et peuvent de ce
fait &tre considérées comme piéces d'usure, ni aux détériorations
de pigces fragiles, par ex. interrupteurs ou pigces en verre.

Cefte garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé

ou entretenu de maniére non conforme. Toutes les instructions

listées dans le manuel d"utilisation doivent &tre exactement
respectées pour une ufilisation conforme du produit. Des buts
d"utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel duti-
lisation, ou dont vous &tes avertis doivent également &tre évités.

Le produit est uniquement destiné @ un usage privé et ne

convient pas & un usage professionnel. La garantie est annulée

en cas d'entretien incorrect et inapproprié, d'usage de la force

et en cas d'intervention non réalisée par notre centre de service

aprésvente agréé.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez

suivre les indications suivantes :

W Veuillez avoir a portée de main pour foutes questions le
ticket de caisse et la référence article (IAN) 519926_2510
en tant que justificatif de votre achat.

W Vous trouverez la référence sur la plague signalétique sur le
produit, une gravure sur le produit, sur la page de garde du
mode d"emploi (en bas & gauche) ou sur I'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.
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B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres vices venaient
a apparaitre, vevillez d’abord contacter le département
service dlientéle cité ci-dessous par téléphone ou par
e-mail.

B Vous pouvez ensuite refourner un produit enregistré comme
étant défectueux en joignant le ticket de caisse et en
indiguant en quoi consiste le vice ef quand il est survenu,
sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprésvente
communiquée.

15. Service aprés-vente
Service France

Tel. 0800 919270

E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be

IAN 519926_2510

16. Importateur
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE
www.kompernass.com
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1. Gebruik in overeenstemming met

bestemming
Dit apparaat dient vitsluitend voor het binnenshuis grillen van

levensmiddelen. Een ander of verdergaand gebruik geldt als niet

in overeenstemming met de bestemming. Het apparaat is niet

bedoeld voor gebruik in bedrijfsmatige of industriéle omgevingen.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade als
gevolg van het niet in acht nemen van de gebruiksoanwijzing,
gebruik dat niet in overeenstemming met de bestemming is,
onvakkundige reparaties, veranderingen die ongeoorloofd zijn

vitgevoerd of gebruik van reserve-onderdelen die niet zijn toege-

laten. Het risico draagt alleen de gebruiker.

2. Gebruikte waarschuwingen en
pictogrammen

In deze gebruiksaanwizing, op de verpakking en op het apparaat
worden de volgende waarschuwingen en pictogrammen gebruikt

(indien van toepassing):

A

A
A
®
®
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GEVAAR! Een waarschuwing met dit picto-
gram en met het signaalwoord “GEVAAR” duidt
op een onmiddellik aanwezige gevaarlijke
situatie, die fataal of emstig letsel tot gevolg
heeft als deze niet wordt vermeden.

WAARSCHUWING! Een waarschuwing met
dit pictogram en met het signaalwoord “WAAR-
SCHUWING” duidt op een mogelijk gevaarlijke
situatie, die fataal of ermnstig letsel tot gevolg
kan hebben als deze niet wordt vermeden.

VOORZICHTIG! Een waarschuwing met dit

pictogram en met het signaalwoord “VOORZICH-

TI6” duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie,
die licht of matig letsel tot gevolg kan hebben
als deze niet wordt vermeden.

LET OP! Een waarschuwing met dit pictogram
en met het signaalwoord “LET OP” duidt op een
mogelijke situatie die materiéle schade tot ge-
volg kan hebben als deze niet wordt vermeden.

Opmerking: Een opmerking bevat extra
informatie die de omgang met het apparaat
eenvoudiger maakt.

Nederlands
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Lees de gebruiksaanwijzing. Lees alle
bedienings- en veiligheidsvoorschriften voordat u
het product gebruikt. Geef alle documenten mee
als u het product doorgeeft aan een derde.

Alle delen van dit apparaat die in aanraking ko-
men met voedingsmiddelen, zijn levensmiddel-
veilig.

Geschikt voor reiniging in de vaatwasser.

Let op! Heet oppervlak!

Dit product voldoet aan de eisen van de toepas-
selijke Europese en nationale richtlijnen.

Elekirisch apparaat niet via het huisvuil
verwijderen!

Voer de verpakking af in overeenstemming met
de milieuvoorschriften.

Verpakking van recyclebare materialen. Neem
de aanduiding van de verpakkingsmaterialen
in acht bij de afvalscheiding: de verpakkings-
materialen zijn voorzien van afkortingen (a)
en ciffers (b) met de volgende betekenis: 1-7:
kunststoffen, 20-22: papier en karton, 80-98:
composietmaterialen.

De verpakking bevat bestanddelen van papier
en/of karton.

De verpakking bevat bestanddelen van plastic
en/of metaal.
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3. Veiligheid

m Controleer het apparaat véér gebruik op zicht-

bare schade aan de buitenzijde. Gebruik geen
apparaat dat beschadigd of gevallen is.

m  Laat beschadigde stekkers en snoeren onmid-
dellijk door erkend en vakkundig personeel
of door de klantenservice vervangen, zodat
risico’s worden vermeden.

m Dit apparaat mag worden gebruikt door
kinderen vanaf 8 jaar en door personen met
beperkte fysieke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis, mits ze onder toezicht staan of over
het veilige gebruik van het apparaat zijn
geinstrueerd en de daaruit resulterende geve-
ren hebben begrepen.

m Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen.

m Reiniging en onderhoud door de gebruiker
mogen niet door kinderen worden vitgevoerd,
tenzij ze ouder dan 8 joar zijn en onder toe-
zicht staan.

m Houd het apparaat en het snoer buiten bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

m Loat reparaties aan het apparaat alleen
uitvoeren door geautoriseerde vakbedrijven of
door de klantenservice. Ondeskundige repa-
raties kunnen resulteren in gevaren voor de
gebruiker. Bovendien vervalt dan de garantie.

m Fen reparatie van het apparaat tijdens de go-
rantieperiode mag alleen worden vitgevoerd
door een klantenservice die door de fabrikant
is geautoriseerd, anders vervalt de garantie
bij volgende schadegevallen.

m Defecte onderdelen mogen alleen worden
vervangen door originele reserveonderdelen.
Alleen bij deze onderdelen is gewaarborgd
dat ze voldoen aan de veiligheidseisen.

m Zorg ervoor dat het snoer geen hete delen
van het apparaat kan aanraken. Gebruik het
apparaat nooit in de buurt van open vuur,
een kookplaat of een ingeschakelde oven.

m  Loat het apparaat na gebruik afkoelen alvo-
rens het te reinigen. Verbrandingsgevaar!

m Plaats het apparaat bij voorkeur dicht bij een
stopcontact. Zorg ervoor dat de stekker bij
gevaar goed bereikbaar is en dat u niet kunt
struikelen over het snoer.

m  Zorg voor een veilige stand van het apparaat.

/\ GEVAAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE
SCHOK!

m  Sluit het apparaat vitsluitend aan op een
volgens de voorschriften geinstalleerd en
geaard stopcontact. De netspanning moet
overeenstemmen met de gegevens op het
typeplaatie van het apparaat.
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Laat aansluitleidingen resp. apparaten die
niet naar behoren werken of beschadigd

zijn, meteen repareren of vervangen door de
klantendienst.

Stel het apparaat niet bloot aan regen en
gebruik het ook nooit in een vochtige of
natte omgeving.

Let erop dat het snoer nooit nat of vochtig
wordt als het apparaat is ingeschakeld.
Dompel het apparaat nooit onder in water of
in andere vlogistoffen! Er kan levensgevaar
ontstaan door een elektrische schok, wanneer
bij gebruik vloeistofresten in aanraking ko-
men met stroomgeleidende delen.

Pak het snoer altijd bij de stekker vast. Trek
niet aan het snoer zelf en pak het snoer nooit
vast met natte handen, omdat dit kortsluiting
of een elekirische schok kan veroorzaken.

Iet het apparaat of meubelstukken en der-
gelijke niet op het snoer en let erop dat het
snoer niet ingeklemd raakt.

U mag de apparaatbehuizing niet openen en
het apparaat niet repareren of modificeren.
Bij een geopende behuizing of eigenmachtige
modificaties bestaat er levensgevaar door een
elektrische schok en vervalt de garantie.
Bescherm het apparaat tegen lek- en spat-
water. Plaats daarom geen met vogistoffen
gevulde voorwerpen (bijv. vazen) op of naast
het apparaat.

Haal bij elke onderbreking van het gebruik,
na gebruik en bij reiniging altijd de stekker
uit het stopcontact.
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/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

& Let op! Heet oppervlak!

Het oppervlak van het apparaat kan erg
heet worden als het apparaat in werking
is. Raak het apparaat dan alleen aan bij de
handgreep.

/\ LET OP! MATERIELE SCHADE!

m  Gebruik geen externe timer of een aparte
afstandshediening om het apparaat te be-
dienen.

m Loat het apparaat nooit onbeheerd als het is
ingeschakeld.

m Let erop dat het apparaat, het snoer en de
stekker nooit in aanraking komen met warm-
tebronnen zoals kookplaten of open vuur.

m  Gebruik geen kolen of soortgelijke brandstof-
fen om het apparaat te laten werken!

m  Gebruik geen keukengerei van metaal, zoals
messen, vorken, enz., om te voorkomen dat
de antioanbakloag beschadigd raakt. Gebruik
het apparaat niet meer als de antiaanb-
klaag beschadigd is.

m  Gebruik het apparaat alleen met de meegele-
verde originele accessoires.

® Opmerking

m  Om het product tussen 50 en 60 Hz te scha-
kelen, is geen tussenkomst van de gebruiker
vereist. Het product past zich zowel voor 50
als voor 60 Hz aan.



4. Bedieningselementen
Afbeelding A:

Steunvoetjes

Veiligheidssluiting

Ontgrendelknop 180°

Rood indicatielampie “Power”
Groen indicatielampie “Ready”
Warmteniveauregelaar

Knop RELEASE (onderste grillplaat)
Vetopvangbak

O 00 N OV AN -

Vetuitloop

—
o

Grillplaten
11 Knop RELEASE (bovenste grillplaat)
12 Reinigingsschraper

5. Uitpakken en aansluiten

/\ WAARSCHUWING

> Verpakkingsmateriaal mag niet als speelgoed worden
gebruikt. Er bestaat verstikkingsgevaar.

> Let altijd op de aanwijzingen voor de elektrische aansluiting
van het apparaat, teneinde materigle schade te voorkomen.

5.1. Inhoud van het pakket en inspectie na
trunsport

Contactgrill

Vetopvangbak

Reinigingsschraper

Gebruiksaanwijzing

Opmerking

y@oooo

Controleer of het pakket compleet is en of er sprake is van
zichthare schade.

> Neem contact op met de Service-Hotline (zie hoofdstuk
13.1. Service) als het pakket niet compleet is, of indien
er sprake is van schade door gebrekkige verpakking of
transport.

5.2. Uitpakken

4 Haal alle onderdelen van het apparaat en de gebruiksaan-
wijzing uit de doos.

4 Verwijder alle verpakkingsmaterialen en eventuele folie en
stickers van het apparaat.

6. Bediening en gebruik
In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke aanwijzingen voor de bedie-
ning en het gebruik van het apparaat.

6.1. Voor de ingebruikname

1) Reinig alle accessoires zoals beschreven in het hoofdstuk
8. Reiniging en onderhoud, om mogelijke vit de
productie atkomstige resten te verwijderen.

2) Lees deze gebruiksaanwijzing aandachtig door.

3) Stel het apparaat op in overeenstemming met de veilig-
heidsvoorschriften.

4) Ontgrendel het apparaat door de veiligheidssluiting (2) op
de stand g te zeften.

5) Open het apparaat.

6) Veeg de grillplaten (10) af met een vochtige doek.

7) Sluit het apparaat.

8) Steek de stekker van het netsnoer in een volgens de
voorschriften aangesloten en geaard stopcontact, dat de
in het hoofdstuk 11. Technische gegevens beschreven
spanning levert. Laat het apparaat ca. 5 minuten lang
op de maximale temperatuurstand heet worden door de
warmteniveauregelaar (6) op MAX fe zetten.

(@ Opmerking
> Bij de eerste keer opwarmen van het apparaat kunnen res-
tanten van het productieproces lichte rook- en geurontwikke-
ling veroorzaken. Dat is normaal en volkomen ongevaarlijk.
Torg voor voldoende ventilatie, open bijvoorbeeld een raam.
9) Haal de stekker uit het stopcontact en loat het apparaat
afkoelen.

10) Reinig het apparaat nog een keer met een vochtige doek.
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6.2. Warmteniveauregelaar

Met de warmteniveauregelaar (6) stelt u de temperatuur in
(zie afb. C).

- Warmteniveau I:
Voorverwarmen/lage temperatuur

— Warmteniveau IT:
Gemiddelde temperatuur (bijv. groente garen)

- Warmteniveau ITI:
Hoge temperatuur (bijv. vlees braden)

(® Opmerking

> Het groene indicatielampje “Ready” (5) brandt wanneer
de warmteniveauregelaar op MIN staat en het voorste
bereik van het warmteniveaubereik 1. Zodra v de warmte-
niveauregelaar op de gewenste stand zet, gaat het groene
indicatielampie “Ready” vit tot de temperatuur is bereikt.

> Het groene indicatielampje “Ready” kan tussendoor weer
doven. Dit betekent dat de temperatuur te laag is geweest
en dat het apparaat weer wordt verhit,

> Het rode indicatielampje “Power” (4) brandt zodra de
stekker in een stopcontact wordt gestoken.

6.3. Bedienen

1) Sluit het deksel van het apparaat met de handgreep.

2) Schuif de vetopvangbak (8) in het apparaat.

3) Steek de stekker weer in het stopcontact. Het rode
indicatielampie “Power” (4) gaat branden. Het groene
indicatielampje “Ready” (5) gaat branden, wanneer de
warmteniveauregelaar op MIN staat.

4) Stel het gewenste niveau in op de warmteniveauregelaar.
Het groene indicatielampje “Ready” dooft. Zodra het
ingestelde verwarmingsniveau is bereikt, gaat het groene
indicatielampje “Ready” weer branden.

(® Opmerking
> U kunt deze grill op 3 verschillende manieren gebruiken:

— volledig opengeklapt, zodat u beide grillplaten (10)
kunt gebruiken als tafelgrill;

—met een beweegbare bovenste grillplaat als contactgrill,
zodat u bijvoorbeeld vlees of vis aan beide zijden kunt
grillen.

—  met vastgezette bovenste grillplaat als paninigrill, zodat
u bijvoorbeeld baguettes kunt afbakken.
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6.4. Stand “Contactgrill”

(® Opmerking
> Voor hygiénisch garen van vis verdient het gebruik van de
stand “Contactgrill” aanbeveling.

1) Open het deksel van het apparaat en leg de te grillen
levensmiddelen op de onderste grillplaat (10).

2) Sluit het deksel van het apparaat met de handgreep.

3) Doordat de bovenste grillplaat in het schamier kan bewe-
gen, ligt deze ook bij dikkere te grillen levensmiddelen
altid parallel met de onderste grillplaat. Zo wordt een
optimaal grillresultaat bereikt.

4) Controleer na enige tijd de bruiningsgraad van het te grillen
product. Open daartoe het deksel van het apparaat met de
handgreep.

(@ Opmerking
> Begin met korte grilltijden en maak deze langer totdat u de
juiste duur hebt gevonden. Raadpleeg voor richtlijnen ook
het hoofdstuk 6.7. Gaartabel.
5) Wanneer het grillresultaat naar wens is, haalt u het gegrilde
product uit het apparaat.

(D LETOP!

> Gebruik geen puntige of scherpe voorwerpen om het
grillproduct uit het apparaat te nemen. Deze kunnen de
opperviakken van de grillplaten beschadigen!
6) Draai de warmteniveauregelaar (6) naar MIN en haal de
stekker uit het stopcontact.

@ LETOP!

> Haal altijd de stekker uit het stopcontact wanneer u het
apparaat niet gebruikt. Het is niet voldoende om de warm-
teniveauregelaar op MIN te zetten!

6.5. Stand “Paninigrill”

1) Open het deksel van het apparaat en leg de te grillen
levensmiddelen op de onderste grillplaat (10).

2) Sluit de bovenste grillplaat en zet deze op de gewenste
hoogte vast door de veiligheidssluiting (2) naar achteren
te drukken (stand MIN, II, Ill, IV, V). Til bij het afstellen
van de veiligheidssluiting de grillplaat iets op. Hoe verder u
veiligheidssluiting naar achteren drukt, des te groter wordt
de afstand tussen beide grillplaten.



3) Controleer na enige tijd de bruiningsgraad van het e grillen
product. Open daartoe het deksel van het apparaat met de
handgreep.

(® Opmerking
> Begin met korte grilltijden en maak deze langer totdat u de
juiste duur hebt gevonden. Raadpleeg voor richtlijnen ook
het hoofdstuk 6.7. Gaartabel.

4) Wanneer het grillresultaat naar wens is, haalt u het gegrilde
product uit het apparaat.

@ LETOP!

> Gebruik geen puntige of scherpe voorwerpen om het
grillproduct uit het apparaat te nemen. Deze kunnen de
oppervlakken van de grillplaten beschadigen!

5) Draai de warmteniveauregelaar (6) naar MIN en haal de
stekker uit het stopcontact.

(D LETOP!
> Haal altijd de stekker uit het stopcontact wanneer u het

apparaat niet gebruikt. Het is niet voldoende om de warm-
teniveauregelaar op MIN te zetfen!

6.6. Stand “Tafelgrill”

1) Klap de beide steunvoeties (1) uit (afb.B).

2) Druk op de ontgrendelknop 180° (3) (afh.B) en open
het deksel van het apparaat zo ver dat de beide grillplaten
(10) als tafelgrill kunnen worden gebruikt.

3) De grillplaten liggen nu naast elkaar en kunnen als tafel-
grill worden gebruikt (afh. B).

4) Leg de te grillen levensmiddelen op de grillplaten.

5) Keer de te grillen levensmiddelen en neem ze van de
grillplaten als ze gaar zijn.

(D LETOP!
> Gebruik geen puntige of scherpe voorwerpen om het grill-
product te keren of uit het apparaat te nemen. Deze kunnen
de oppervlakken van de grillplaten beschadigen!
6) Draai de warmteniveauregelaar (6) naar MIN en haal de
stekker uit het stopcontact.

(D LETOP!

> Haal altijd de stekker uit het stopcontact wanneer u het
apparaat niet gebruikt. Het is niet voldoende om de warm-
teniveauregeloar op MIN te zetten!

6.7. Gaartabel

De onderstaande tabel dient als richtlijn en geeft voorbeel-
den voor het garen van verschillende voedingsmiddelen.
Pas de waarden aan het recept en uw individuele smaak
aan. Vooral de eigenschappen van de levensmiddelen, zoals
grootte, dikte of kwaliteit, beinvloeden de gaartijd. Vergeet
ook niet dat u bij gebruik van de stand “Tafelgrill” het
gegrilde levensmiddel tussendoor moet omdraaien, waar-
door de gaartijd langer wordt.

LEVENSMIDDEL STUKS / GRAM VERWARMINGSSTAND STAND GAARTIID
Gehaktballen 900 g I Contactgrill 10-15 min
Buikspek 3x250¢ MAX Contactgrill 10 min
Varkenssteaks 3 stuks MAX Tafelgrill 2x13-16 min
Zalmfilets 4x125¢ 1T Contactgrill 8-10 min
Tonijnsteaks 4x125¢ I Contactgill 6-8 min
Gegrilde groenten met olie | 1- 2 Aubergine in plakjes 11 Tafelgrill 2x3-6min
Tosti's met kaas 4 stuks MAX Contactgrill 3-4min
a/:]egtulz(:;]:sgegrmineerde 2 stuks 111 Paninigrill 4-8 min
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7. Tips en trucs

W Om vlees malser te maken en de grillfijd te verkorten, kunt
u het eerst marineren. Als basis hiervoor zijn bijvoorbeeld
geschikt: zure room, rode wijn, azijn, karnemelk of vers
papaya- of ananassap. Voeg naar smaak kruiden en spe-
cerijen toe. Voeg geen zout toe, omdat dat water aan het
vees onttrekt en het hard maakt. Leg het vlees zodanig in
de marinade dat het helemaal bedekt is en sluit de schaal
of kom af. Het vlees kan het beste de hele nacht in de
marinade trekken.

M U kunt niet alleen vlees maar ook vis grillen. Voor vis
verdient bereiding op de stand “Contactgrill” aanbeveling.
Door te grillen terwijl het deksel van het apparaat gesloten
is, wordt het te grillen product aan beide kanten tegelijk
verhit.

MW De giillplaten (10) hebben een antiaanbaklaag, daarom
is extra vet overbodig. Als u desondanks vet wilt gebruiken,
let er dan op dat het vet/de olie geschikt is om mee te
bakken, gebruik bijv. raapzaadolie.

W Wanneer u twiifelt of het te grillen product ook van binnen
helemaal gaar is, gebruikt u een in de winkel verkrijgbare
vieesthermometer.

8. Reiniging en onderhoud

AWAARS(HUWING!
> Haal voorafgaand aan de reiniging de stekker uit het
stopcontact en wacht tot het apparaat volledig is afgekoeld.
Letselgevaar!
> Reinig het apparaat nooit onder stromend water en dompel
het niet onder in water. Het apparaat kan daardoor onher-
stelbaar worden beschadigd!

(@ LETOP!

> Torg ervoor dat er geen vocht in het apparaat binnendringt
tiidens het schoonmaken, om onherstelbare schade aan het
apparaat fe voorkomen.

> Gebruik voor de reiniging van de oppervlakken geen scher-
pe schuurmiddelen of chemische reinigingsmiddelen, en ook
geen puntige of krassende voorwerpen.

W Trek de reinigingsschraper (12), nadat de grillplaten (10)
zijn afgekoeld, over de grillplaten om vet en resten fe
verzamelen en in de vetopvanghak (8) te schuiven.
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W Veeg de grillplaten af met een vochtige doek. Gebruik voor
de reiniging geen scherpe schoonmaakmiddelen, grove
schuursponsjes of puntige voorwerpen, om de antiaanbg-
klaag niet te beschadigen.

Neem bij hardnekkig vuil of aangekoekte resten de grillpla-

ten van het apparaat:

— Open het apparaat.

— Druk op de knop RELEASE (7) en til tegelijkertiid de
onderste grillplaat van het apparaat.

— Houd de bovenste grillplaat vast om te voorkomen dat
die valt en druk op de knop RELEASE (11). De bovenste
grillplaat komt los uit het apparaat.

W Reinig de verwijderde grillplaten in warm water met een
beetje afwasmiddel. Bij sterk aangekoekt vuil laat u de
grillplaten een tiidje weken in het warme sop. Spoel
de grillplaten na het reinigen af met schoon water om
afwasmiddelresten te verwijderen. Droog alles goed af. De
grillplaten moeten droog zijn voordat u het apparaat weer
in elkaar zet!

(@ Opmerking

= We adviseren om de grillplaten op de beschreven

m manier met de hand te reinigen, om te voorkomen

(9)5\ dat ze beschadigd raken. U kunt de grillplaten echter

ook in de vaatwasser reinigen. De onderkanten van de grillplaten

kunnen na reiniging in de vaatwasser licht verkleuren. Dit bein-
vloedt het apparaat en de werking ervan echer nief.

W Steek de grillplaten, om ze weer in fe bouwen, zo op de
basis dat de beide vitsparingen naast de vetuitloop (9) in
de haken op de basis grijpen. Druk dan het voorste gedeelte
van de grillplaat omlaag tot deze hoorbaar vastklikt.

W Ga met de tweede grillplaat net z0 te werk.

B Voor de reiniging van de buitenvlakken van het apparaat
veegt u het met een vochtige en met afwasmiddel bevoch-
tigde doek of. Veeg afwasmiddelresten af met een doek die
alleen is bevochtigd met water.

Torg ervoor dat alle delen van het apparaat volledig droog
7ijn voordat u het opnieuw gebruikt.

W Veeg de reinigingsschraper af met een vochtige doek. Doe bij
hardnekkig vuil een mild afwasmiddel op de doek of spoel
de schraper of met warm water en een mild afwasmiddel.

B Spoel de geleegde vefopvangbak in warm water met wat
afwasmiddel. Verwijder afwasmiddelrestanten met schoon
water en droog de bak af.



(@ Opmerking
We adviseren om de sapopvangbak en de reinigings-
@ schraper op de beschreven manier met de hand te
reinigen om te voorkomen dat ze beschadigd raken.
U kunt deze onderdelen echter ook in de vaatwasser reinigen!

9. Opbergen

Berg het schoongemaakte apparaat op een droge plaats op.
Vergrendel het apparaat door de veiligheidssluiting (2) op de
stand [l fe zetten.

10. Recepten

(@ Opmerking
Afhankelijk van de aard van de ingredignten kunnen de in de
recepten aangegeven temperatuurinstellingen en tijden variéren!

10.1. Stand “Contactgrill”

Mexico-burger
900 g rundergehakt
6 el barbecuesaus
6 el fijn gesneden uien
3 el verse of kant-en-lare salsa
1/21l chilipoeder
4 grote hamburgerbroodjes
1) Meng het rundergehakt, de uien, de salsa, het chilipoeder
en de barbecuesaus in een grote kom.
2) Verdeel het rundergehakimengsel in vier even grote 2 cm
dikke hamburgerschijven.

> S & o o

3) Verwarm het apparaat voor (warmteniveau I1T/Max).

4) Grill e hamburgers 8 -10 min. in het voorverwarmde
apparaat op de stand contactgrill. Serveer de hamburgers
meteen met groenten en alles wat u erbij wilt geven op de
hamburgerbroodies.

Rumpsteak met een saus van lente-vitjes en
kruiden

500 g magere rumpsteak (4 x 125 g)

120 g margarine

1 1l Worcestershiresauce

1 fijngehakt teentje knoflook

4 el fiingesneden peterselie

* & & o o o

4 fijngesneden lente-vitjes

1) Meng de margarine en de Worcestershiresauce in een
kleine kom en meng er de knoflook, de peterselie en de
lente-uitjes door.

2) Verwarm het apparaat voor (warmteniveau Max).

3) Grill de steak 3 min. op de stand Max.

4) Bestrijk de steak met de saus van lentje-vitjes en kruiden
en gaar de steak nog 4 minuten in het eerste deel van
verwarmingsniveau 1.

Tonijn met schijfjes sinaasappel
4 (4 personen)

4 verse tonijnsteaks (elk 170 g)

1 sinaasappel

1 ¢l fijngesneden peterselie

Lout

Peper

* & & o o

1) Pel de sinaasappel en snijd hem in ongeveer 5 mm dikke
plakken.
2) Verwarm het apparaat voor (warmteniveau I1T).

3) Leg de tonijnsteaks op de voorverwarmde grill, strooi er de
peterselie over en kruid ze met peper en zout.

4) Leg de sinaasappelschijven op de tonijnsteaks en grill het
geheel ongeveer 6 - 8 min.

5) Verwiider voor het serveren de gegrillde sinaasappelschi-
ven.

10.2. Stand “Paninigrill”

Spinazie-kaas-panini

4 250 g bladspinazie

1 ui

1 knoflookteen

1 ¢l olie

21l citroensap

1 snufje zout (en peper)

4 plakjes tostibrood /withrood
40 g kruidenboter

75 g mozzarella

& & O 6 > > oo

20 g pijnboompitten
1) Sorteer en was de blodspinazie.

2) Schil de ui en de knoflookteen, hak ze fijn, fruit ze in hete
olie tot ze glazig zijn. Voeg de spinazie toe. Breng het
geheel op smaak met citroensap, zout en peper.
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3) Bestrijk het brood met kruidenboter.

4) Snijd de mozzarella in plakjes.

5) Verdeel de mozzarella en de vitgelekte spinazie over 2
plakken brood en bestrooi ze met pijnboompitten.

6) Bedek de panini’s met een tweede plakie brood.

7) Leg de panini voorzichtig in de op warmteniveau IXX/Max
voorverwarmde paninimaker.

8) tel met de veiligheidssluiting de gewenste afstand tussen
de beide grillplaten in en sluit het deksel.

9) Wacht tot de panini‘s goudbruin geroosterd zijn. Haal de
panini’s uit de paninimaker.

Kipfilet-panini
400 g kipfilet
20 g boter
Peper, zout, paprikapoeder
120 g bacon, in reepjes
6 plakjes witbrood /tostibrood
3 ¢l saladedressing (yoghurt)

30 g ijshergsla

2 tomaten

1 avocado

11l citroensap
50 g komkommer

1) Spoel de kipfilet onder stromend water kort af en dep de
filet met keukenpapier droog. Braad de kipfilet in de con-
tactpositie op de stand MAX kort aan.

2) Schakel het apparaat terug naar het eerste deel van ver-
warmingsniveau TXT en braad de kipfilets ca. 10 minuten.
Kruid de filet na het braden met zout, peper en paprika en
leg ze weg.

® S S O 6 > O oo

3) Bak in een koekenpan de reepjes bacon knapperig.

4) Verdeel de yoghurtdressing over 3 plakies tosti-/witbrood,
leg er ijshergsla op, snijd de tomaten in plakjes, kruid ze en
leg ze op de sla.

5) Snijd de kipfilets in de lengte open en leg ze op de fomaten.

6) Leg de baconreepjes op de kipfilets.

7) Snijd de avocado in de lengte rondom open en maak hem
met een draaibeweging los van de pit. Trek de schil eraf en
snijd de avocado in plakies. Besprenkel de avocado met het
citroensap, zodat deze niet bruin kleurt. Leg de plakjes op
de panini’s.
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8) Snijd de komkommer in plakies en leg die op de avocado.
9) Bedek de panini’s met een tweede plakje brood.
10) Leg de panini voorzichtig op de grillplaat.
11) Stel met de veiligheidssluiting de gewenste afstand tussen
de beide grillplaten in en sluit het deksel.

12) Wacht tot de panini’s goudbruin zijn geroosterd en haal ze
voorzichtig uit de paninimaker.

Mosterd-baguette

1 baguette

1 teentje knoflook

50 g mosterdaugurken
40 g pecorino

1 el scherpe mosterd
2 ¢l zoete mosterd

50 g boter

2 el verse bieslook

* S S & 6 > > oo

Tout, peper
1) Snijd de baguette met tussenruimtes van ca. 2 - 3 centime-
ter overdwars in, maar niet door.

2) Schil de knoflook en pers hem uit, snijd de mosterdaugur-
ken in Kleine blokjes en rasp de pecorino.

3) Vermeng de scherpe en zoete mosterd met de zachte boter,
knoflook, komkommer, pecorino en bieslook, en breng het
mengsel op smaak met zout en peper.

4) Smeer de mosterdboter in de ingesneden openingen van de
baguette en wikkel de baguette in aluminiumfolie.

5) Leg de baguettes op de op warmteniveau TIX/Max voor-
verwarmde grill-plaat.

6) Stel met de veiligheidssluiting de gewenste afstand tussen
de beide grillplaten in en sluit het deksel.

7) De baguette moet goudbruin zijn.

10.3. Stand “Tafelgrill”

Kippen-/kalkoenborst
4 200 g kippen-/kalkoenborst

4 Een beetje bloem
1) Verwarm het apparaat voor op verwarmingsniveav I1T.
2) Snijd de 200 g kippen-/kalkoenborst in plakken en bestrooi
die licht met bloem.
3) Braad ze ong. 4 minuten aan een kant, keer ze, bestrooi ze
met wat zout en braad ze ong. 4 minuten aan de andere kant.



Gegrillde groenten

2 paprika’s

1 courgette

1 aubergine

Olijfolie

Lout

Peper

Provencaalse kruiden (kruidenmengsel)

* S & O o o o

1) Was de groente grondig. Halveer de paprika’s, ontdoe ze
van de lijsten en pities en snijd ze in repen. Snijd de auber-
gine en de courgette in de lengte doormidden en daarna in
stukken van ong. 0,5 cm groot.

2) Bestrijk de groenten met olijfolie.

3) Verwarm het apparaat voor (warmteniveau II).

4) Leg de groenten op de voorverwarmde grillplaat en grill de
groenten aan beide zijden elk ong. 8 -10 minuten tot ze
een lichtbruine kleur hebben gekregen.

5) Bestrooi de groenten met zout, peper en naar smaak met
de Provencaalse kruiden.

Kokos-curry-garnalen
100 g rode currypasta
50 ml kokosmelk
400 g gamalen (eventueel krabbetjes)
200 g sugarsnaps
2 paprika’s
2 vien
2 knoflooktenen
Lout en peper
Aluminiumfolie
1) Meng de currypasta en de kokosmelk.
2) Was de gamalen, de sugarsnaps en de paprika.
)
)
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3) Pel de uien en de knoflookteentjes.

4) Snijd de vien, de knoflookteentjes en de paprika in kleine
stukjes.

5) Verdeel de garnalen en de groenten gelijkmatig over 4
stukken aluminiumfolie. De stukken aluminiumfolie moeten
70 groot zijn dat v er de ingrediénten in kunt wikkelen tot
een pakketie. Druppel de curry-kokossaus erover en kruid
het geheel met zout en peper.

6) Vouw de pakketies zorgvuldig dicht, zodat er geen vocht uit
kan lopen.

7) Verwarm het apparaat voor op het laatste deel van verwar-
mingsniveau I

8) Leg de gevulde pakketjes op de voorverwarmde grillplaten
en gaar ze aan beide zijden elk ong. 15 minuten.

Gegrillde maiskolven
2 suikermaiskolven

100 g kruidenboter
Knoflookzout
Lout
Peper
Aluminiumfolie
1) Bestriik een stuk aluminiumfolie met de kruidenboter.
2) Zout de maiskolven en wikkel ze in het aluminiumfolie.
3) Verwarm het apparaat voor op het laatste deel van verwar-
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mingsniveou I

4) Leg het pakketje op de grillplaat.

5) Keer het pakketje na 15 minuten en gaar de maiskolven
nog 15 minuten.

6) Breng de maiskolven met knoflookzout en peper op smaak.

11. Technische gegevens

Voeding 220-240V~, 50/60 Hz
Vermogen 2000 W
Opgenomen vermogen <05W

in vittoestand

12. Afvoeren

Het symbool met een doorstreepte vuilnishak
betekent dat dit apparaat aan het einde van zijn
levensduur niet met het normale huisvuil meege-
geven mag worden. Het apparaat moet worden
ingeleverd bij speciaal hiervoor bestemde inzamelpunten, milieus-
traten of afvalverwerkingsbedrijven.
Verwijder alle persoonlijke gegevens voordat u het product
inlevert.
De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke materialen, die u via
de ploatselijke recyclepunten kunt afvoeren.
Voer de verpakking af volgens de milieuvoorschriften.
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13. Garantie van

KompernaB Handels GmbH

Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 joar garantie vanaf de aankoopdatum.
In geval van gebreken in dit product hebt u wettelijke rechten
tegenover de verkoper van het product. Deze wettelijke rechten
worden door onze hierna beschreven garantie niet beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van aankoop. Bewaar
de kassabon zorgvuldig. U hebt hem nodig als bewijs van
aankoop. Als er binnen drie joar vanaf de aankoopdatum van dit
product een materiaal- of fabricagefout optreedt, wordt - naar
onze keuze - het product door ons kosteloos gerepareerd of
vervangen of wordt de kooppris terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het aankoopbewijs
(kassabon) hinnen de termijn van drie joar worden overlegd en
dat kort wordt omschreven waaruit het gebrek bestaat en wan-
neer het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt gedekt, krijgt u
het gerepareerde product of een nieuw product refour. Met de
reparatie of vervanging van het product begint er geen nieuwe
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij gebreken
De garantieperiode wordt door deze waarborg niet verlengd. Dat
geldt ook voor vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel
al bij aankoop aanwezige schade en gebreken moeten meteen na
het uitpakken worden gemeld. Voor reparaties na afloop van de
garantieperiode worden kosten in rekening gebracht.

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnormen met de
grootst mogelijke zorg vervaardigd en voorafgaand aan de leve-
ring nauwkeurig gecontroleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten. Deze
garantie geldt niet voor productonderdelen die onderhevig zijn
aan normale slijtage en die daarom als slijfonderdelen worden
beschouwd, of voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars of onderdelen die van glas zijn gemaak.

Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondes-
kundig is gebruikt of is gerepareerd. Voor deskundig gebruik van
het product moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschreven
aanwijzingen precies worden opgevolgd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de gebruiksaanwizing worden afgeraden of
waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden vermeden.
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Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor
bedrijfsmatige doeleinden. Bij verkeerd gebruik en ondeskundige
behandeling, bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet

door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, vervalt de garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag neemt u de volgen-

de canwizingen in acht:

W Houd voor alle aanvragen de kassabon en het artikelnum-
mer (IAN) 519926_2510 als aankoopbewijs bij de hand.

W Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje van het
product, op het product gegraveerd, op de titelpagina van
de gebruiksaanwijzing (linksonder) of op de sticker op de
achter- of onderkant van het product.

W Als er fouten in de werking of andere gebreken optreden,
neemt u eerst contract op met de hiema genoemde service-
afdeling, telefonisch of via e-mail.

W Een als defect geregistreerd product kunt u dan zonder por-
tokosten naar het aan u doorgegeven serviceadres sturen.
Voeg het aankoopbewis (kassabon) bij en vermeld waaruit
het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

13.1. Service
(ND Service Nederland
Tel.- 0800 0249630
E-Mail: kompernass@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

IAN 519926_2510

13.2. Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND
www.kompernass.com
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1. Pouiiti v souladu s urcenim

Tento pifstroj je urcen whradné pro grilovdni potravin ve vaitinich
prostordch. Jiné pouZiti ne7 k urcenému dcelu nebo nad jeho
rémec je povaZovdno za pouZiti v rozporu s urcenim. Pfistroj neni
vhodny k pouZiti v Zivnostenskych nebo primyslovych podnicich.
Ndroky na ndhradu Skody jakéhokoli druhu vzniklé v disledku
pouZiti v rozporu s urenim, neodborné opravy, neoprdvnénd
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" oznatuie bezpro-
stfedné hrozici nebezpetnou 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,
mize mit za ndsledek vazné poranéni nebo smir.

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.

(© @ b b P

Stfidavy proud /napéti

Piectéte si navod. Pied pouZitim vjrobku
dbejte v3ech provoznich a bezpetnostnich pokynd.
Pii pieddvdni vyrobku tfetim osobdm predejte
spolu s nim v3echny podklady.

=
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Vechny ¢dsti tohoto piistroje pfichdzejici do styku
s potravinami jsou bezpetné pro potraviny.

Je mozné myt v mycce nadobi.

POZOR! Horky povrch!

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

LN
Elekiricky pfistroj nevyhazujte do domovniho
odpadu!
on §
A
Oy
2N

Obal poté odevzdejte k ekologické likvidadi.

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

B/ Obal obsahuie papir a/nebo lepenku.

Obal obsahuje plast a/nebo kov.

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

e sur www.quefairedemesdechets.fr
ation oule don de votre appareil |

FR
@ ELEMENTS T
$" | DEMBALLAGE lﬁl

FR: Vyjrobek, obal o ndvod k

£ ) [—)
) C;
obsluze jsou recyklovatelné,

podléhaji rozsitené odpovédnosti vyrobce a shromazduji se
oddalens.



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 vyplyvd z jeho pouiti.

m Déti si nesmi s piistrojem hrdt.

m (iSféni o uzivatelskou ddribu 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 vjrobcem autorizovany zdkaznicky
servis, jinak pfi ndsledném poskozeni zanikd
ndrok na zdruku.

m Vadné soucdstky se smi nahradit pouze origi-

ndlnimi néhradnimi dily. Pouze u 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 Piistroj 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 spravné nebo byly poskozeny, nechte
okamZité opravit nebo vyménit zdkaznickym
servisem.

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

m Dbejte na to, aby nebyl sifovy kabel béhem
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, pristroj neopravujte
ani nemodifikujte. V pfipadé otevieného krytu
nebo neoprdvnénych zmén vznikd nebezpeci
ohroZeni Zivota v ddsledku drazu elekirickym
proudem a zanikd zdruka.

m Chraiite piistroj pred odkapdvaijici a stiikajici
vodou. Na pfistroj nebo vedle pfistroje proto
nestavte 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 ZRANENI!

& POZOR! Horky povrch!

m  Povrch piistroje 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  Chraiite 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 uZivatele. Vijrobek se
upravi pro 50 i 60 Hz.

4. Ovlddaci prvky

Obrdzek A:

opémé nozky

bezpecnostni uzdvér

odjisfovaci tlacitko 180°

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

tlatitko 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 piepravé
®  kontakini gril

e  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 Gdsti pristroje a ndvod k obsluze z krabice.

4 Odstrofite veskery obalovy materidl, pfipadng ochranné folie
a ndlepky.

6. Obsluha a provoz

V této kapitole obdrite 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 hadiikem.

7) Piistroj zapojte do sité.

8) Zustrtte zdstrcku sitového 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
reguldtoru topnych stupiid (6) do polohy MAX.

(@ Upozornéni

> Pfi prvnim zahfdti piistroje moZe kvili zbytkdm vzniklym pfi
vyrobé dojit k wyskytu lehkého koufe nebo zdpachu. To je
zcela normdini a neni to nebezpetné. Zajistéte dostatecné
vétrdni, oteviete napfiklad okno.

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

10) Pistroj jesté jednou odistéte vihkym hadiikem.

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

@ Upozornéni

> Ielend kontrolni indikace ,Ready” (5) sviti, kdyZ je regu-
|tor topnych stupfid nastaven na MIN a v pfedni 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, 7 do3lo k poklesu teploty pod nastavenou
hodnotu a pfistroj s opét nahfivdl

> Cervend kontrolni indikace ,Power” (4) se rozsviti, jkmile
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 zastréte 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 mdZete pouZivat tfemi riznymi zpisoby:
— kompletné otevieny, takze obé topné desky (10) slouzi
jako stolnf gril.
— s pohyblivou homi 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 napf. rozpéct bagetu.

6.4. Poloha , kontakni gril”

@ Upozoméni
> Aby se dosdhlo hygienického tepelného zpracovdni ryby,
doporutujeme pouZit polohu , Kontakni 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
vysledku pfi grilovdni.

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

Kryt piistroje oteviete pomoci rukojeti.
@ Upozoméni

> Tatnte s krdtkymi Casy grilovani a zvySujte je, dokud nena-

idete spravnou 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 stupiid (6) na MIN a vytdhnéte
sifovou zdstrcku ze zdsuvky.
(D POZOR!
> Vidy vytihnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, kdyz pfistroj

nepouZivdte. Nestati nastavit reguldtor fopnych stupiid 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 ddle
dozadu budete bezpetnosti uzdvér posouvat, tim véRi
bude vzddlenost mezi topnymi deskami.

3) Zkontrolujte po n&jaké dobé zhnadnuti grilovanych potravin.
Kryt pfistroje ofeviete pomoci rukojei.

(® Upozornéni
> Tacndte s kedtkymi asy grilovani a zvySujte je, dokud nen-
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 zdstrtku 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) Otocte reguldtor topnych stupiid (6) na MIN a vytdhnate zejména prislusné viastosti potraviny, jako je velikost,
sifovou zdstreku ze zdsuvky. 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 vythnéte 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 111 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¢ 11 kontaktni gril 8-10 min
steaky z tufidka 4x125¢ 111 kontaktni gril 6-8 min
grilovand zelenina s olejem | 1-2 g Lilek na pldtkd 11 stolnf gril 2% 3-6 min
syrové sendvice 4 kusy MAX kontakini gril 3-4 min
bagety zapecené se syrem 2 kusy 11 gril na panini 4-8 min
7. Tipy a Il'iky W Lze grilovat nejen maso, ale i ryby. Pro ryby doporutujeme

pfipravu 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 &i 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. B Pokud si nejste jisti, zda jsou grilované potraviny vniff jiz

upecené, pouZijte bézné dostupny teplomér na maso.

B 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. Nebezpeti zranénil

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

(D POZOR!

> Pi 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 Gisténi (12) po topnych
deskdch (10) tak, abyste seskrdbli tuk a zbytky do odke-
pdvaci misky na tuk (8).

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

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

— Piistroj oteviete.

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

— Pevné pfidrzte 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
opldchnéte 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 Cisténi topnych
@ desek vam doporucujeme rutni 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 piistroj
ani jeho funkee.

B Cheeteli topné desky vrdtit zpdtky do pfistroje, nasad'te je
na zdkladnu 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.

B U druhé topné desky postupuite stejné.

W Vn&jsi plochy pfistroje vytistéte offenim vihkym hadiikem
navihéenym v mycim prostiedku. Otfete zbytky Gistictho
prostiedku haditkem navlhéenym pouze vodou.

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

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

W Vyprdzdnénou odkapdvaci misku na tuk opldchnéte v teplé
vodd s mycim prostiedkem. Odstrafite zbytky myciho pro-
stfedku Gistou vodou a vysuste.

@ Upozornéni
= Jakie iz popscno vye, doporucujeme pro Setmé
Z4 Gisténi zdchytné misky na tuk a Gistici Skrabky ruéni
(9). I Zacyine Sty ny O 6 €S SOby
myti. Tyto dily miZete viak také myt v myéee na
nddobi.

9. UloZeni
Vly&istény pristroj uchovdveijte 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 [iit!

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) Rozehtejte pristroj (stupeii ohfevu TTT/Max).
4) Hamburgery grilujte po dobu 8 a7 10 minut na rozehfdtém
piistroji v poloze , kontakini gril”. Ndslednd 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 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) Potfete 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
5 mm.

2) Rozehvejte pristroj (stupeii 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 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 S & > > > oo

20 g piniovych ofiski
1) Listovy 3pendt rozeberte a oplachnéte.

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 pepfem.

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
ohfevu TTI/Max.
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8) Pomoci bezpetnostniho uzdvéru 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 (L citronové 3fdvy

® S S O 6 S O O oo

50 g saldtové okurky

1) Kuedi 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 IXX 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 rozfe7te podéné 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 homni 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, pepf

S S O & > > oo

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

2) Oloupete a rozdrfte cesnek, naklddané okurky nakrdiejte
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
ohfevu TTI/Max.

6) Pomoci bezpetnostniho uzdvéru nastavte pozadovanou
vzddlenost homni topné desky a zaviete viko.
7) Bageta by méla byt dozlatova.
10.3. Poloha ,stolni gril”
Kufeci nebo kruti prsa
4 200 g kufecich nebo kritich prsou
4 troska mouky

1) Pistroj zahfejte na stupeii ohfevu TTIL.

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 nakrdijejte vidy
nacca 0,5 cm velké kusy.

2) Potfete zeleninu olivovym olejem.

3) Rozehvejte piistroj (stupefi ohfevu I1).

4) Polozte zeleninu na pedehidtou topnou desku a grilujte ji
7 obou stran vdy 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 6 O > > oo

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 alobalowych
baleni. Alobal musi byt tak velky, aby se suroviny mohly do
n&j zabalit jako do balitku. Nakapejte na vie omdcku z kari
a kokosu a v3e okofeiite soli a pepfem.

6) Balicek dobfe uzaviete, aby nemohla vytéct ZGdnd 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 masla
tesnekovd sl

sl

pepf

alobal

* S S & 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 kukufici dalsich 15
minut.

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

6) Okoferite kukufici cesnekovou soli a pepfem.
11. Technickeé ddaje
Napdieni napétim

Prikon

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

Piikon ve vypnutém stavu | <0,5W

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

dvorech nebo podnicich oprdvnénych k nakldddni s odpady.

Pred vrdcenim pistroje vymazte vechny osobni ddaie.

Obal se sklddd z ekologickyjch materidld, které lze zlikvidovat

v komundlnich shémych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Cesky 65



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 mate zdkonnd prdva vii
prodejci vyrobku. Tato zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize
uvedenou zdrukou.

Zarucni podminky

Lérutni doba zatind plynout dnem ndkupu. Dobfe uschovejte
pokladni doklad. Tento doklad je potebny 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 strutné 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
Lirutnim plngnim 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 Ize 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 vrobek poskozen, nebyl fdné
pouZivdn nebo udrZovdn. Pro zajisténi spravného pouzivdni
vyrobku se musi presnd dodrZovat viechny pokyny uvedené v
ndvodu k obsluze. Uzelom poufiti a kontm, které se v ndvodu

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

Vjrobek je urcen pouze pro soukromé Gcely o ne pro komertni
pouZiti. PFi nesprdvném a neodbomém pouzivdni, pfi pouZiti
ndsili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny nasimi autorizovany-
mi servisnimi provozovnami, zdruéni ndroky zanikaiji.
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Vyfizeni v pfipadé 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 strang ndvodu k obsluze
(vlevo dole) nebo na ndlepce na zadni nebo spodni strand
wyrobku.
Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo jiné zdvady,
kontaktujte nejprve nize uvedené servisni oddéleni telefo-
nicky nebo e-mailem.
Viyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mizete pfi
piilozeni dokladu o ndkupu (pokladni listek) a pii 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. Uiytkowanie zgodne z przeznaczeniem
Niniejsze urzqdzenie przeznaczone jest wylgcznie do grillowania
produktow spozywczych wewngirz pomieszezen. Inny sposéb
uzycia lub uzycie wykraczajgce poza powyzszy zakres uznaje si
70 niezgodne z przeznaczeniem. Urzdzenie nie jest przeznaczone
do zastosowari komercyjnych ani przemystowych.

Roszczenia wszelkiego rodzaju w zwigzku ze szkodami powstaty-
mi wskutek uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem, przepro-
wadzenia niefachowych napraw, zmianami wprowadzonymi bez
zezwolenia lub wskutek zastosowania niedopuszczonych czgsc
zamiennych sq wykluczone. Wszelkie ryzyko ponosi wytqcznie
uzytkownik.

2. Zastosowane wskazowki ostrzegawcze
i symbole

W niniejszej instrukcji obstugi, na opakowaniu i na urzodzeniu uzy-

to nastepujgcych ostrzezer i symboli (o ile majg zastosowanie):

NIEBEZPIECZENSTWO! Ostrzezenie zawie-
rajqee ten symbol i stowo sygnatowe , NIEBEZ-
PIECZENSTWO” oznacza sytuadie bezposrednio
niebezpieczng, kira, jesli sie jej nie uniknie, moze
spowodowac $mier¢ lub powane obrazenia ciata.

OSTRZEZENIE! Osfrzezenie z tym symbolem i
stowem sygnatowym , OSTRZEZENIE” wskazuje na
mozliwos¢ wystgpienia niebezpiecznej sytuacji,
kidra, jesli sie jej nie uniknie, moie spowodowa¢
smier¢ lub powazne obrazenia ciata.

PRZESTROGA! Ostrzezenie z tym symbolem i
stowem sygnatowym , PRZESTROGA” wskazuje na
mozliwos¢ wystgpienia niebezpiecznej sytuaji,
kidra, jesli sie jej nie uniknie, moze spowodowa¢
niewielkie lub umiarkowane obrazenia ciata.

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbolem i stowem
sygnatowym , UWAGA” oznacza mozliwg sytuacie,
kidra, jesli sie jej nie uniknie, moze spowodowa¢
szkody materialne.

Wskazéwka: Wskazéwka oznacza dodatkowe
informacje, utatwiajce korzystanie z urzqdzenia.

© o b b P
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ES/PT

ES/PT

Prqd /napiecie przemienne

Przeczytaj instrukcje. Przed uzyciem produkty
uwzglednij wszystkie wskazdwki obstugi i bezpie-
czeristwa. W przypadku przekazania urzgdzenia
osobie trzeciej nalezy dotgczy¢ do niego rowniei
catq dokumentacje.

Wszystkie czesci tego urzqdzenia majgee kontakt
7 2ywnosciq sq do tego odpowiednio dopuszczone.

Urzqdzenie przystosowane do zmywania w zmy-
warce do naczyn.

UWAGA! Gorgca powierzchnial

Ten produkt spetnia wymagania obowigzujgcych
dyrektyw europejskich i krajowych.

Urzqdzeri elektrycznych nie wolno wyrzucaé
7 odpadami domowymi!

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepisami ochrony
$rodowiska.

Opakowanie z materiatow przeznaczonych do
recyklingu. Przestrzegaj oznaczenia materiatow
opakowaniowych podczas segregacji odpadéw: sq
one oznaczone skrdtami (a) i cyframi (b) w naste-
pujacy sposob: 1-7: tworzywa sztuczne, 20-22:
papier i tektura, 80-98: kompozyty.

Opakowanie zawiera elementy z papieru i/lub
tektury.

Opakowanie zawiera elementy z plastiku i/lub
metalu.



@ ELEMENTS
D’EMBALLAGE "
FR: Produkt, opakowanie nadajg
@- @ H i instrukcja obstugi sig do recyKlin-
gu, podlegajq rozszerzonej odpo-
wiedzialnosci producenta i sq zbierane selektywnie.

3. Bezpieczenstwo

Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy
sprawdzi¢, czy urzqdzenie nie ma widocznych

uszkodzen. Nie wolno uruchamia¢ urzqdzenia,

gdy jest uszkodzone lub spadto na ziemie.
Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla
sieciowego zle¢ niezwhocznie wykwalifikowa-
nemu specjaliscie lub serwisowi, aby unikng¢
wszelkich zagrozen.

To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci
od 8 roku Zycia oraz przez osoby o zmniejszo-
nych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub tez osoby nieposiadajqce
odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy,
wytqcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu
w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdze-
nia oraz wynikajqcych z niego zagrozer.
Dzieciom nie wolno bawic sie urzqdzeniem.
Czyszczenia ani konserwacji nie mogq wyko-
nywac dzieci, chyba 7e ukoriczyly one 8 rok
7ycia i sq pod nadzorem.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z
dala od urzgdzenia i kabla zasilajgcego.

Naprawy urzqdzenia zleca¢ wytgeznie w
autoryzowanych punktach serwisowych lub
w serwisie producenta. Nieprawidtowo wyko-
nane naprawy mogq powodowac zagrozenia
dla uzytkownika. Powodujq one tez utrate
gwarandji.

W okresie gwarancyjnym naprawy urzqdzenia
nalezy zleca¢ wytqeznie w autoryzowanych
punktach serwisowych. Wykonywanie napraw
p0Za siecig serwisowq powoduje utrate praw
gwarancyjnych.

Uszkodzone elementy wymienia¢ zawsze na
oryginalne czesci zamienne. Tylko te czesc
gwarantujq odpowiednie bezpieczeristwo
uzytkowania urzqdzenia.

Chrori kabel sieciowy przed zetknigciem z
gorgcymi elementami urzgdzenia. Nigdy nie
uzywaj urzqdzenia w poblizu otwartych pto-
mieni, ptyty grzewczej lub piekarnika.

Przed przystqpieniem do czyszczenia po
korzystaniu z urzqdzenia odczekaj do jego
catkowitego ostygnigcia! Niebezpieczenstwo
poparzenia!

Postaw urzqdzenie jak najblizej gniazda sie-
ciowego. Pamigtaj, by wyk byt tatwo dostep-
ny w celu wyjgcia go z gniazda w przypadku
zagrozenia, a takze by kabel sieciowy nie byt
przyczynq potknigcia.

Ustaw urzqdzenie na stabilnym podtozu.
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A NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA

PRADEM ELEKTRYCZNYM! go naprawiac lub modyfikowac. Przy otwarte]

m  Podtgczaj urzgdzenie tylko i wytgeznie do obudowie lub samowolnych przerébkach
prawidfowo zainstalowanego i uziemionego istnieje zagrozenie dla 7ycia na skutek po-
gniazda zasilania. Napigcie w sieci elektrycz- razenia prqdem elektrycznym, a gwarancia
nej musi by¢ zgodne z danymi podanymi na wygasa.
tabliczce znamionowej urzqdzenia. Urzqdzenie nalezy chronic przed kroplami i

m  Urzgdzenia, kidre ulegty uszkodzeniu lub nie rozpryskami wody. Na urzqdzeniu lub obok
dziatajq prawidtowo, nalezy odda¢ natych- niego nie nalezy stawia¢ naczyr wypetnio-
miast do przeglgdu lub naprawy w serwisie. nych wodg, np. wazondw.

m  Urzgdzenia nie wolno wystawia¢ na dziatanie Przy kazdej przerwie w uzytkowaniu oraz po
deszczu ani uzywaé go w wilgotnym, ani tez zakoriczeniu pracy i przed kazdym czyszcze-
mokrym Srodowisku. niem nalezy wyjmowac wiyk kabla zasilajgce-

m Uwazaj, aby podczas uzywania urzqdzenia g0 z gniazda.
kabel sieciowy byt zawsze suchy. /\ OSTRZEZENIE!

m Nigdy nie wolno zanurza¢ urzqdzenia w NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!
wodzie ani w innych cieczach. Przedostanie
sie cieczy na czesci przewodzqce prad podczas & UWAGA! Gorgca powierzchnia!
pracy urzqdzenia powoduje powstanie zagro- > ' .
senia din 2ycio no skutek porazenio prodem @ Powmrzchma urzqdzz.an.m w czasie pracy ne-
elektrycznym. grzewa sig do wysokiej temperatury. Dlatego

. A nalezy dotyka tylko uchwytéw urzqdzenia.

m  Chwytaj przewdd sieciowy zawsze za wiyk.

Nigdy nie ciggnij za przewdd i nigdy nie chwy- /) UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

taj przewodu mokrymi rekoma, gdyz moze to ™ Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj
spowodowac zwarcie lub porazenie prgdem Zadnych zewnetrznych zegardw sterujgcych
elektrycznym. ani innego systemu zdalnego sterowania.

m Nie ustawiaj urzqdzenia lub mebli albo in- W trakcie uzywania nigdy nie pozostawiaj

70

nych przedmiotéw na przewodzie sieciowym i
dopilnuj, by sig nie zakleszczyt.

Polski

m Nie wolno otwiera¢ obudowy urzqdzenia ani

urzqdzenia bez nadzoru.

Upewnij sig, ze urzqdzenie, kabel sieciowy
lub wiyk sieciowy nie stykajq sie z gorgcymi
ZrGdtami, takimi jok gorgee piyty grzejne lub
nieostoniety ptomier.



m Do urzqdzenia nie mozna wrzucac wegla
ani zadnych innych, podobnych materiatéw
palnych!

m  Chrori powtoke przeciwdziatajgeg przywiero-
niu, unikajgc stosowania metalowych przed-
miotéw, np. nozy, widelcéw itp. W przypadku
uszkodzenia powfoki przeciwdziotajgee]
przywieraniu, urzqdzenie nie powinno by¢ juz
uzywane.

m Urzgdzenie nalezy uzywac tylko z dostarczo-
nym oryginalnym osprzetem.

() Wskazowka

m Przetqczanie produktu pomigdzy 50 a 60 Hz
nie wymaga zadnych dziatari ze strony uzyt-
kownika. Produkt przystosowuie sig zarwno
do czestotliwosci 50 Hz, jok i 60 Hz.

4. Elementy obstugowe

Rysunek A:

Nozki

Tomek bezpieczeristwa

Przycisk odryglowania 180°

(zerwona kontrolka , Power”

Tielona kontrolka ,Ready”

Regulator mocy grzania

Przycisk RELEASE (dolna ptyta grzewcza)
Pojemnik na tuszcz

O 00 N O Vv EWw N -

Odptyw tuszczu

—
o

Plyty grzewcze
Przycisk RELEASE (gdrna plyta grzewcza)
Skrobak do czyszczenia

— —
N =

5. Wypakowanie i podtqczenie
A\ ostrzezENiE!

> Elementow opakowania nie udostepnia¢ dzieciom do zabo-
wy. Istieje niebezpieczeristwo uduszenia.

> Przestrzegaj wskazowek w sprawie podtqczenia elektryczne-
go urzqdzenia, by unikng¢ szkéd rzeczowych.

5.1. Zakres dostawy i przeglqd po
rozpakowaniu
Grill kontaktowy
® Pojemnik na thuszcz
®  Skrobak do czyszczenia
® Instrukejo obstugi

@ Wskazowka

> Urzqdzenie nalezy sprawdzic pod kgtem kompletnosci
dostawy i wystepowania widocznych uszkodzesi.

> W przypadku niekompletnej dostawy, badz wystapienia
uszkodzeri wskutek wadliwego opakowania lub transporty
nalezy skontaktowac sig z infoliniq serwisowq (patrz roz-
dziot 13.1. Serwis).

5.2. Rozpakowanie

4 Wyjmij z karfonu wszystkie elementy urzqdzenia oraz
instrukcje obstugi.

4 Usui wszelkie opakowania oraz folie i naklejki.
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6. Obsluga i eksploatacja

W niniejszym rozdziale podano wazne wskazéwki dotyczqce
obstugi i uzytkowania urzqdzenia.

6.1. Przed pierwszym uzyciem

1) Oczy$¢ wszystkie elementy osprzetu, jak opisano w rozdzia-
le 8. Czyszczenie i konserwacja, by usuna¢ mozliwe
pozostatosci poprodukcyjne.

2) Nalezy doktadnie zapoznac sig z niniejszq instrukcjg
obstugi.

3) Ustaw urzqdzenie zgodnie ze wskazowkami bezpieczeri-
stwa.

4) Odrygluj urzqdzenie, ustawiajgc przetqcznik (2) w poo-
Zenie a

5) Otwdrz urzqdzenie.

6) Wytrzyj plytki grzewcze (10) wilgotng szmatka.

7) Iomknij urzqdzenie.

8) Wiéz wiyk kabla zasilajgcego do poprawnie zamontowa-
nego i uziemionego gniazda, kidre dostarcza napigcia
podanego w rozdziale11. Dane techniczne. Odczekoj
ok. 5 minut na rozgrzanie sig urzqdzenia przy temperaturze

ustawionej na maksimum. W tym celu obrd¢ regulator mocy
grzania (6) do pozycji MAX.
() Wskazowka

> Pierwszemu nagrzewaniu urzgdzenia moze towarzyszy¢
zapach spalenizny i dym wywotany wypalaniem si pozo-
statosci rodkow zastosowanych podezas produkgji. Jest to
zjawisko catkowicie normalne i nie stanowi jakiegokolwiek
zagrozenia. Pamietaj o zapewnieniv odpowiedniej wentylo-
(ji w pomieszczeniu, np. poprzez otwarcie okna.

9) Po nagrzaniu sig urzqdzenia wyjmij wiyk sieciowy z gniazda

i poczekaj, z urzqdzenie ostygnie.

10) Oczys¢ urzqdzenie ponownie wilgotng Sciereczkq.
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6.2. Regulator mocy grzania
Ustaw temperaturg na regulatorze mocy grzania (6) (patrz rys. C).

— Takres mocy grzania I:
zakres nagrzewania / niska femperatura

— Iakres mocy grzania II:
$rednia temperatura (np. duszenie warzyw)

— Iakres mocy grzania TTI:
wysoka temperatura (np. pieczenie migsa)

@ Wskazowka

> Tielona kontrolka ,Ready” (5) $wiei sig, gdy regulator
mocy grzania znajduje sig w potozeniu MIN, a w przednie]
czesci stopni mocy grzania L. Po ustawieniu regulatora
mocy grzania w zqdanym pofozeniu $wiedi sig zielona
kontrolka ,Ready” az do osiqgnigcia zadanej temperatury.

» W migdzyczasie moze ponownie whyczy( sig zielona kontrol-
ka ,Ready”. Bedzie to oznaczato, ze temperatura chwilowo
spadta ponizej ustalonej wartosdi i urzqdzenie zaczgto sig
ponownie nagrzewac.

> (zerwona kontrolka ,Power” (4) swiedi sig zawsze, gdy
urzqdzenie jest podtaczone do siei.

6.3. Obstuga

1) Zamknij pokrywe urzqdzenia za pomocq uchwytu.

2) Wsuil do urzqdzenia pojemnik na tuszcz (8).

3) Wiéz wiyk do gniazda sieciowego. Czerwona kontrolka
Power” (4) swiedi sig. Zielona kontrolka ,Ready” (5)
$wiedi sie, gdy regulator mocy grzania jest ustawiony na
MIN.

4) Regulatorem mocy grzania ustaw teraz zqdang moc. Zielo-
na kontrolka ,Ready” gasnie. Gdy tylko zostanie osiggnigta
ustawiona temperatura, zielona kontrolka , Ready” zoswieci
sig ponownie.



@ Wskazéwka
» 1 tego grilla mozna korzysta¢ na 3 sposoby:
— kompletnie roztozony tak, 7 z obu plyt grzewczych (10)
mozna korzysta¢ jak z grilla stotowego;
— 2 ruchomg gomag plytq grzewczq jako grillem stykowym
tak, ze mozna np. grillowa¢ migso lub ryby z obu stron;
— 2 ustawiong na state gomg ptytq grzewczq jok grill do
panini, co umozliwia np. zapiekanie bagietek.

6.4. Pozycja ,,grill stykowy”

@ Wskazéwka
> Aby uzyska¢ higieniczne przyrzadzanie ryb, zalecamy
korzystanie z pozycji ,Grill stykowy”.
1) Otwdrz pokrywe i potéz przeznaczone do opiekania/grillo-
wania produkty na dolnej ptycie grzewczej (10).
2) Iomknij pokrywe urzqdzenia za pomocq uchwytu.

3) Dzigki ruchomemu zamocowaniu gémej piyty grzewczej
nawet przy grubszych produktach jest ona ustawiona

rownolegle do dolnej ptyty grzewczej. Zapewnia to optymal-

ny wynik grillowania.

4) Po pewnym czasie nalez sprawdzic stopied zrumienienia
produkidw. Otwdrz pokrywe urzqdzenia za pomocg
uchwytu.

@ Wskazéwka
> Nalezy rozpoczqc od krétkich czaséw grillowania, oz do
ustalenia whasciwych czaséw. Dla lepszej orientacji nalezy
zapozna sie z informacjami w rozdziale 6.7. Tabela
gotowania.
5) Jezeli stopien zrumienienia jest odpowiedni, wyjmij pro-
dukty.
(D UWAGA!
> Do wyjmowania produkiéw nie uzywa¢ zadnych spiczastych

ani ostrych przedmiotow. Moglyby one uszkodzi¢ powierzch-

nie plyt grzewczych!
6) Przestaw regulator mocy grzania (6) do potozenia MIN i
wyjmij wiyk kabla sieciowego z gniazda.

(D UWAGA!

> Tawsze wyciggaj wiyk z gniazda sieciowego, gdy urzqdzenie
nie jest uzywane. Nie wystarczy tylko ustawienie pokretta
regulacji mocy grzania do potozenia MIN!

6.5. Pozycja ,grill do panini”

1) Otwdrz pokrywe i potdz przeznaczone do opiekania/grillo-
wania produkty na dolnej ptycie grzewczej (10).

2) Tamknij gérma plyte grzewczq i zamocuj jg w zgdanym poto-
zeniu, naciskajgc do tytu zamknigcie bezpieczeristwa (2) w
jednym z potozed MIN, II, lll, IV, V. Podczas regulacji zamka
bezpieczeristwa podnies lekko plyte grzewczg. Im dalej do
tytu nacisniesz zamkniecie bezpieczeristwa, tym wigkszy
bedzie odstep migdzy plytami grzewczymi.

3) Po pewnym czasie nalez sprawdzic stopien zrumienienia
produktow. Otwrz pokrywe urzqdzenia za pomocq
uchwytu.

@ Wskazéwka
> Nalezy rozpoczqc od krétkich czaséw grillowania, az do
ustalenia whasciwych czasow. Dla lepszej orientacji nalezy
zapoznac sig z informacjomi w rozdziale 6.7. Tabela
gotowania.
4) Jezeli stopien zrumienienia jest odpowiedni, wyjmij pro-
dukty.
(D UWAGA!
> Do wyjmowania produkiéw nie uzywac zadnych spiczastych
ani ostrych przedmiotow. Moglyby one uszkodzi¢ powierzch-
nie plyt grzewczych!
5) Przestaw regulator mocy grzania (6) do potozenia MIN i
wyjmij wiyk kabla sieciowego z gniazda.
(D UWAGA!
> Tawsze wyciqgaj wiyk z gniazda sieciowego, gdy urzqdzenie
nie jest uzywane. Nie wystarczy tylko ustawienie pokretta
regulacji mocy grzania do potozenia MIN!

Polski 73



6.6. Pozycja ,,grill stotowy” (D UWAGA!

1) Roztoz obie ndzki (1) (rys. B). > Tawsze wyciggaj wiyk z gniazda sieciowego, gdy urzqdzenie
2) Naciénij przycisk odryglowania 180° (3) (rys. B) i otwérz nie jest uzywane. Nie wystarczy tylko ustowienie pokretta
pokrywe urzqdzenia na tyle, by mozna byto korzystac z obu regulacji mocy grzania do potozenia MIN!
plyt grzewczych (10) grilla jok z grilla stofowego. 6.7. Tabela gotowania
3) Obie plyty grzewcze znajduq sie teraz obok siebie i mozna Ponizsza tabela ma charakter orientacyjny i przedstawia
2 nich korzysta jak z grilla stotowego (rys. B). przyktady gotowania réznych produktow spozywezych. Dosto-

suj te informacje do przepisu oraz swoich indywidualnych
preferencii. Na czas gotowania wplywajq w szczegdlnosci
cechy produkiu spozywezego, jak np. jego wielkos¢, grubos¢
lub jakos¢. Nalezy rowniez zwrdci¢ uwage, ze w przypadku

4) Utoz produkty do grillowania na plytach grzewczych.
5) W trakdie grillowania obracaj produkty i zdejmij je z piyt
grzewczych, gdy sq gotowe.

O UWAGA! pozyci , grill stolowy” konieczne bedzie w miedzyczasie
> Do obracania/zdejmowania produktdw nie uzywac zadnych obracanie grillowanych produktdw, co powoduje wydtuzenie
spiczastych ani ostrych przedmiotéw. Mogtyby one uszko- czasu przyrzqdzania.

dzi¢ powierzchnie ptyt grzewczych!
6) Przestaw regulator mocy grzania (6) do potozenia MIN i
wyjmij wiyk kabla sieciowego z gniazda.

PRODUKT SPOZYWCZY | SZTUK / GRAMOW | STOPIEN GRZANIA = POZYCJA | CZAS GOTOWANIA

Kotlety mielone 900 g 111 Grill stykowy 10- 15 min
Boczek wieprzowy 3x250¢g MAKS. Grill stofowy 10 min
Steki z karkowki 3 sztuk MAKS. Grill stotowy 2x13-16min
Filety z fososia 4x125¢ 111 Grill stykowy 8-10 min
Steki z tuficzyka 4x125¢ 111 Grill stykowy 6 - 8 min
Grillowane warzywa z olejem | 1-2 Baktazan w plastrach 1I Grill stofowy 2x3-6min
Kanapki z serem 4 sziuk MAKS. Grill stykowy 3-4min
Bagietki zapiekane z serem 2 sziuk 111 Grill do panini 4-8 min
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7. Wskazowki i porady

W Aby mieso byto bardziej delikatne, a czas grillowania
krdtszy, migso mozna wczesniej zamarynowac. Podstawg
marynaty moze by¢ np. kwasna $mietana, czerwone wino,
ocet, maslanka lub $wiezy sok z owocéw papai lub anana-
sa. Do smaku mona dodac ziota i przyprawy. Nie nalezy
dodawac soli, gdyz wycigga ona soki z migsa i powoduje
iego twardnienie. Migso nalezy w catosci przykry¢ marynatq
i zamkng¢ naczynie. Najlepiej marynowa migso przez noc.

W Mozna grillowac nie tylko migso, ale takze ryby. Zalecamy
przyrzqdzanie ryb w pozydi , Grill stykowy”. Dzieki gril-
lowaniu przy zamknigtej pokrywie urzgdzenia grillowane
potrawy sq podgrzewane z obu stron jednoczesnie.

W Piyty grzewcze (10) sq pokryte powtokq zapobiegajgcg
przyleganiv, dzieki czemu do przyrzqdzania potraw nie
trzeba uzywac dodatkowo tuszczu. Jezeli jednak cheesz
uzywac tuszczu do smazenia, upewnij sie, ze tuszcz/ole]
nadaie sig do smazenia, np. olej rzepakowy.

B Jeieli nie masz pewnosdi, ze migso jest upieczone takie w
$rodku, postuz sig dostepnym w handlu termometrem do
migsa.

8. Czyszczenie i konserwacja

/\ OSTRZEZENIE!
> Przed czyszczeniem urzqdzenia wyjmij wiyk kabla zasilo-
jacego z gniazda i odczekaj na catkowite schtodzenie sig
urzqdzenia. Niebezpieczeristwo obrazeri!
> Nigdy nie czy$¢ urzqdzenia pod biezqcg wodg ani nie
zanurzaj go w wodzie. Grozi to nigodwracalnym uszkodze-
niem urzqdzenia!

(D UWAGA!
> Podczas czyszezenia nalezy zwrécié uwage, aby do wnetrza
urzqdzenia nie przedostata sig wilgoc. Mogfoby to trwale
uszkodzi¢ urzgdzenie.
> Do czyszczenia powierzchni nie nalezy uzywac ostrych
srodkéw szorujcych ani chemicznych Srodkéw czyszezqeych
azy ostrych przedmiotéw.

W Po schtodzeniv sig ptyt grzewczych (10) uiyj skrobaka
(12) do usuniecia z plytek grzewczych thuszezu i resztek
produktow spozywczych, by fatwiej mozna byto oczysci¢
powierzchnie. Thuszcz i resztki produktow zsuri do pojemni-
ka na thuszaz (8).

B Wytrzyj plytki grzewcze wilgotng szmatkg. Do czyszczenia
nie nalezy uzywac ostrych $rodkow czyszezqeych, ostrych
gabek ani ostrych przedmiotdw, by nie zniszczy¢ powierzch-
ni zapobiegajacej przywieraniu. W razie uporczywych
zanieczyszezen lub zapieczonych resztek produktow zdejmij
obie pyty grzewcze:

— Otwdrz urzgdzenie.

— Nacisnij szary przycisk odblokowujqcy RELEASE (7),
unoszqc jednoczesnie dolng plyte grzewczg.

— Przytrzymaj géma plyte grzewczg, by nie spadta i
nacisnij przycisk RELEASE (11). Gérna ptyta grzewcza
oddzieli sie od urzqdzenia.

W Umyj zdjete ptyty grzewcze cieptq wodg z niewielkim do-
datkiem $rodka do mycia naczy. Przy silnych zapieczeniach
namocz obie plyty grzewcze w wodzie z dodatkiem plynu
do mycia naczyri. Nastepnie wyptucz piyty grzewcze w duze
ilosci czystej wody, aby usung¢ ewentualne pozostatosci
plynu do mycia naczyd. Osusz doktadnie wszystkie czesci.
Przed ponownym zamontowaniem w urzgdzeniu obie ptyty
grzewcze muszq by¢ catkowicie suche!

@ Wskazowka
Aby nie dopusci¢ do uszkodzenia plyt grzewczych,
@ zalecamy myc je recznie, jak opisano powyzej. Pyty
grzewcze mozna tez jednak my¢ w zmywarce do
naczyn. Die Unterseiten der Grillplatten kinnen nach der Reini-
gung in der Spilmaschine leicht abfiirben. Dies stellt jedoch keine

Beeintrichtigung des Geriites oder der Funkfion dar.

W Aby ponownie zamontowac plyty grzewcze, umies¢ plyty
grzewcze w podstawie tak, by oba wycigcia obok odptywu
thuszczu (9) trafity na haki w podstawie. Nastgpnie naciénij
przednig czes¢ plyty grzewczej w dot, by wyraznie sig
zatrzasneta.
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W 7 drgg plytq grzewczq postgp tak samo.

W Do czyszczenia zewngtrznych powierzchni urzqdzenia
wystarczy Sciereczka zwilzona ptynem do mycia naczyi.
Wytrzyj resztki $rodka do mycia szmatkq zwilzong tylko
azystq wodg.

Nalezy dopilnowac, by przed ponownym uzyciem urzqdzenia
wszystkie czesci byly catkowicie suche.

W Skobak do czyszczenia wytrzyj wilgomg szmatkg. W razie
uporczywych zanieczyszezen dodaj na szmatke nieco Srodka
do mycia naczyri lub namocz go w cieptej wodzie z dodat-
kiem $rodka do mycia naczys.

W Opréiniony pojemnik na tuszcz zmywaj w cieptej wodzie
7 dodatkiem ptynu do mycia naczyr. Pozostatosci ptynu
do mycia naczyri sptucz czystq wodg, a nastepnie odtdz
element do wyschniecia.

(D Wskazéwka

Aby podczas czyszczenia nie niszczy¢ tacki na sok i
skrobaka do czyszczenia, zalecamy ptukanie ich
recznie zgodnie z opisem. Te czesci mozna jednak
tez my¢ w zmywarce.

9. Przechowywanie

Wyczyszczone urzqdzenie nalezy przechowywa¢ w suchym
miejscu.

Larygluj urzqdzenie, ustawiajgc zamknigcie bezpieczeristwa (2)

w pofozeniu .
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10. Przepisy

@ Wskazéwka
Laleznie od whasciwosc sktadnikow, podane ustawienia tempera-
tury lub czasy grillowania mogq sie réznic!

10.1. Pozycja ,,grill stykowy”

Burger meksykanski
900 g mielonego migsa wotowego

6 tyzek stofowych sosu barbecue

6 tyzek stotowych drobno posiekanej cebuli
3 tyiki stotowe Swiezej lub gotowej salsy
1/2 tyzeczki chili w proszku

4 duze butki do hamburgeréw

* S & & o o

1) Wymieszaj mielone mieso, cebule, salse, sproszkowane chili
i s0s barbecue w duzej misce.

2) Uformuj masg do postaci czterech jednakowo duzych ham-
burgeréw o grubosci do 2 cm.

3) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania TTT/MAX).

4) Grilluj hamburgery przez 8 - 10 minut w rozgrzanym urzg-
dzeniu w pozycji stykowej. Nastepnie podaj hamburgery
7 dodatkomi i przyprawami wedle wyboru w butkach do
hamburgeréw.

Rumsztyk w sosie z szalotek i ziot
500 g chudego rumsztyku (po 125 g)
120 g margaryny

1 tyzka stotowa sosu Worcestershire

1 drobno posiekany zgbek czosnku

4 tyiki stotowe posiekanej natki pietruszki

> & & & o o

4 drobno posiekane szalotki

1) Wymieszaj margaryne i sos Worcestershire w matej misce,
dodaj czosnek, pietruszke i szalotki, wymieszaj.

2) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania MAX).

3) Grilluj steki przez 3 minuty przy mocy grzania MAX.

4) Posmaruj steki sosem z szalotek i zidt i smai je jeszcze
przez 4 minuty w poczgtkowym zakresie stopnia mocy
grzania I



Tuiiczyk z plastrami pomaraniczy

¢

* & & o o

llos¢ dla 4 osdb

4 $wieze steki z turiczyka (ok. 170 g kazdy)
1 pomararicza

1 tyiki stotowe posiekanej natki pietruszki
Sal

Pieprz

1) Obierz pomararicze ze skorki i pokrdj je na plastry o grubo-

§ci ok. 5 mm.

2) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania TIT).
3) Umiesc steki z tuiczyka na rozgrzanym grillu, posyp pie-

truszkq, dopraw solq i pieprzem.

4) Utoz plastry pomarariczy na stekach z tuficzyka i grilluj

wszystko przez 6 - 8 minut.

5) Przed podaniem usufi plastry pomarariczy.

10.2. Pozycja , grill do panini”

Panini ze szpinakiem i serem

S S S & S > o oo

250 g lisci szpinaku

1 cebula

1 zgbek czosnku

1 tyzka stotowa oleju

2 tyzeczki soku z cytryny

1 szczypta soli i pieprzu

4 kromki biatego chleba tostowego
40 g masta ziotowego

75 g mozarell

20 g orzeszkow piniowych

1) Przebierz i umyj liscie szpinaku.
2) Cebule i czosnek obierz i drobno posiekaj, zeszklij na

gorgeym oleju. Dodaj szpinak. Dopraw sokiem z cytryny,
solg i pieprzem.

3) Posmaruj tosty mastem ziotowym.

4) Pokrdj mozarellg w plasterki.

5) Roztéz mozarellg i odsqczony szpinak na dwéch tostach i

posyp orzeszkami piniowymi.

6) Przykryj pozostatymi kromkami chleba.

7) Ut6z ostroznie panini na grilly rozgrzanym do stopnia mocy

grzanio TXL/MAX.

8) Zamknigciem bezpieczeristwa ustaw zgdang odlegtos¢
gérmej plyty grzewczej i zamknij pokryw.

9) Odczekaj, az panini stang sig ztoto-brgzowe. Wiedy wyjmij
je z opiekacza.

Panini z piersig kurczaka

1
1

1

® S S O S S O O oo

400 g filetéw z piersi kurczaka

20 g masta

Pieprz, sdl, papryka w proszku

120 g plastréw bekonu

6 kromek biatego chleba tostowego
3 tyiki jogurtowego dressingu do safatek
30 g sataty lodowej

2 pomidory

1 awokado

1 tyzeczka soku z limonki

50 g ogdrka satatkowego

1) Filety z piersi kurczaka krtko optucz pod biezgeq wodg i
osusz recznikiem kuchennym. W pozycji grilla stykowego i
przy stopniu mocy grzania MAX przesmaz krétko filety.

2) Imniejsz temperature grilla do poczqtku zakresu ITT i
smai filety dalej przez ok. 10 minut. Po usmazeniu doprow
solg, pieprzem i papryka, wyjg¢ z patelni i odtoz na bok.

3) Paski bekonu podsmaz na chrupko na patelni.

4) 3 kromki tostéw,/biatego chleba posmaruj dressingiem
jogurtowym, nastepnie utdz na nich satate lodowg i pomi-
dory pokrojone w plastry; dopraw.

5) Filety pokr6j wzdtuz na plastry i utéz na pomidorach.

6) Utoz paski bekonu na filetach z piersi kurczaka.

7) Awokado przetnij dokota i ruchem obrotowym oddziel od
pestki. Obierz ze skérki i pokrdj w plastry. Skrop sokiem z
limonki, by nie zbrgzowialy. Plastry utz na panini.

8) Ogérki pokrdj w plastry i utéz na awokado.

9) Przykryj pozostatymi kromkami chleba.

0) Utéz ostroznie panini na plycie grzewcze;.

1) Zomknigciem bezpieczeristwa ustaw zgdang odleglos¢
gomej ptyty grzewczej i zamknij pokrywe.

2) Odczekaj, az upiekq sie na ztoto-brgzowy kolor, potem
wyjmij je ostroznie z opiekacza.
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Bagietka z musztardg
1 bagietka

1 zgbek czosnku

50 g ogdrkow konserwowych
40 g sera pecorino

1 tyzka ostrej musztardy

2 tyiki stodkiej musztardy

50 g masta

2 tyiki posiekanego szczypiorku

* S S & 6 > o oo

Sal, pieprz

1) Bagietke natnij w poprzek co 2 - 3 cm, ale nie przecinaj jej.

2) Czosnek obierz i zmiazdz, ogdrki konserwowe drobno
posiekaj, ser pecorino utrzyj na tarce.

3) Ostrq i stodkg musztarde wymieszaj z migkkim mastem,
czosnkiem, posiekanym ogdrkiem, serem pecorino i dopraw
szczyptq soli i pieprzu.

4) Mieszaning wetrzyj w bagietke; bagietke zawiri w folig
aluminiowg.

5) Utéz bagietki na ptycie grzewczej, rozgrzanej do stopnia
mocy grzania TTT/MAX.

6) Zamknigciem bezpieczeristwa ustaw zqdang odlegtos¢
gérmej plyty grzewczej i zamknij pokrywe.

7) Bagietka powinna by¢ zoto-brgzowa.

10.3. Pozycja ,,grill stotowy”

Piers z kurczaka/indyka
4 200 g piersi z kurczaka/indyka
4 nieco maki
1) Rozgrzej urzqdzenie na stopniv mocy grzania TX1L.
2) 200 g piersi z kurczaka/indyka pokr6j w plastry i lekko
oprdsz mgkg.
3) Smaz przez ok. 4 minuty z jednej strony, nastepnie odwrdc,
lekko posdl i smaz na drugiej stronie przez kolejne ok.
4 minuty.

’
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Grillowane warzywa
2 papryki

1 cwkinia

1 baktazan

Oliwa

Sol

Pieprz

* S & & o o o

Tiota prowansalskie (mieszanka zidt)

1) Umyj warzywa doktadnie. Pokrdj papryki na pét, usuri pest-
ki i potnij je na paski. Przekr6j baktazana i cukinie wzdtuz
na dwie potowy i nastepnie na kawatki po ok. 0,5 cm.

2) Posmaruj warzywa oliwg.

3) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania I1).

4) Utoz warzywa na rozgrzanej pycie grzewczej i grilluj
warzywa z obu stron przez ok. 8 -10 minut, az uzyskajg
jasnobrgzowy kolor.

5) Posyp warzywa solq, pieprzem i wedtug uznania ziotami
prowansalskimi.

Krewetki curry z kokosem

100 g czerwonej pasty curry

50 ml mleczka kokosowego

400 g krewetek (alternatywnie kraby)
200 g groszku cukrowego

2 papryki

2 cehule

2 zqbki czosnku

Sol i pieprz

Folia aluminiowa

S S O & > > oo

1) Wymieszaj paste curry i mleczko kokosowe.

2) Umyj krewetki, groszek cukrowy i papryke.

3) Obierz cebulg i zgbki czosnku.

4) Pokrdj cebulg, czosnek i papryke na mate kawatki.

5) Roztéz krewetki i warzywa réwnomiernie na 4 kawatkach
folii aluminiowej. Folia powinna by¢ tak duza, aby mozna
byto w nig zawingc sktadniki, jok paczke. Polej je sosem
curry 7 kokosem oraz dopraw solq i pieprzem.

6) Zawifi paczuszki dobrze, aby nie mogta sie z nich wydosta¢
diecz.

7) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania I1).
8) Utoz wypetnione paczuszki na rozgrzanej plycie grzewcze i
opiekaj wszystko z obu stron po ok. 15 minut.



Grillowane kolby kukurydzy
2 kolby kukurydzy cukrowej

100 g masta ziotowego
Sol czosnkowa

Sal

Pieprz

Folia aluminiowa

* & & o o o

1) Posmaruj kawatek folii aluminiowej mastem ziofowym.

2) Posél kolby kukurydzy i zawiri je w folie aluminiowg.

3) Rozgrzej urzqdzenie (koricowy zakres stopnia mocy
grzania II).

4) Potd paczuszki na plycie do grillowania.

5) 0brd¢ paczuszki po 15 minutach i grilluj kukurydze przez
kolejne 15 minut.

6) Przypraw kolby kukurydzy solq czosnkowq i pieprzem.

11. Dane techniczne

Tusilanie 220- 240V ~, 50/60 Hz
Pobdr mocy 2000 W
Pobdr mocy w trybie wytgczenia | < 0,5W

12. Utylizacja
Symbol przekreslonego kosza na $mieci oznacza,
7e po zakoriczeniu eksploatacji tego urzqdzenia nie
wolno go utylizowa¢ z odpadami domowymi.
Urzqdzenie nalezy odda¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbidrki odpaddw, zaktadow recyklingu lub zaktodéw
utylizacji odpadéw.
Luiyty sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw na $rodowisko i zdrowie
ludzi z uwagi na potencjalng zawartosc niebezpiecznych substan-
ji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia wazng role w przyczynianiu sig do ponownego uzycia i
odzysku surowcéw wtdrnych, w tym recyklingu zuzytego sprzgtu.
Na tym etapie ksztattuje sig postawy, ktdre wptywajg na zachowa-
nie wspdlnego dobra jakim jest czyste $rodowisko naturalne.
Przed zwrotem nalezy usungc wszystkie dane osobowe.
Opakowanie urzqdzenia jest wykonane z materiatéw przyjoznych
dla $rodowiska naturalnego i mozna je odda¢ w lokalnych punk-
tach recyklingu.
Opakowanie nalezy utylizowac w sposdb przyjazny dla Srodowiska.

13. Gwarancja KompernaB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letnig gwarancjq, liczgc od daty
zakupu. W przypadku wad tego produkiu, masz gwarantowane
ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie
5 ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki gwarandji.

Warunki gwarancji

Okres gwarandji rozpoczyna sig od daty zakupu. Nalezy zachowa¢
paragon. Jest on wymagany jako dowdd zakupu. Jezeli w ciggu
trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sig w nim wada mate-
riatowa lub produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nigodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub zostanie
zwrocona jego cena. Warunkiem spefnienia tego $wiadczenia
gwarancyjnego jest dostarczenie w trakcie tego trzyletniego
okresu uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu (para-
gonem) oraz krtkim opisem wady i daty jej wystqpienia.

Jeeli wada jest objgta naszg gwarancjg, otrzymasz z powrotem
naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 81 polskiego
kodeksu cywilnego wraz z wymiang produktu lub jego istotne]
(zgSci rozpoczyna sig nowy okres gwarancyjny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne
Wykonanie ustugi gwarancyjnej nie przedtuza okresu gwarancji.
Dotyczy to rowniez wymienionych i naprawionych czgsci. Wszelkie
szkody i wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosic bezposred-
nio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po uptywie okresu gwarancji
wszelkie naprawy sq wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i poddane przed
wysytkq skrupulatnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyjne. Niniejsza
gwarancja nie obejmuie czesci produktu, podlegajgcych normalne-
mu zuzyciu, ani uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przefgezni-
kéw lub czg$ci wykonanych ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznosc, jesli produkt zostat
uszkodzony, nie uzywano go prawidtowo lub nie serwisowano
nalezycie. W celu zapewnienia prawidtowego stosowania produk-
tu nalezy $cisle przestrzegac wszystkich instrukeji wymienionych
w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unikat zastosowania
oraz postepowania, ktdrych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktdrymi sig w niej ostrzega.
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Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowego, a

nie do zastosowan komercyjnych. Niewtasciwe uzytkowanie
urzqdzenia, uzywanie go w sposob niezgodny z jego przezna-
czeniem, uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokonywana
poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodujg
utrate gwarangji.

Realizacja zobowigzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia sprawy, postepuj

zgodnie z ponizszymi wskazowkami:

W W przypadku wszelkich pytari przygotuj paragon fiskalny
oraz numer artykutu (IAN) 519926_2510 jako dowdd
zakupu.

W Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej
na produkcie, wygrawerowany na urzqdzeniu, zapisany na
stronie tytutowej instrukgji obstugi (w dolnym lewym rogu)
lub na naklejce z tytu bgdz na spodzie urzqdzenia.

W W przypadku wystgpienia bledow dziotania lub innych wad,
prosimy o kontakt z odpowiednim dziatem serwisu telefo-
nicznie lub przez e-mail.

W Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz wredy wraz z
dotgczonym dowodem zakupu (paragonem) oraz opisem i
datq wystqpienia usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wezesniej adres serwisu.
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13.1. Serwis

Serwis Polska
Tel- 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

1AN 519926_2510

13.2. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY
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 presahujiice pouZivanie sa povazuje za pouzi-
vanie v rozpore s urcenim. Pristroj nie je urceny na pouZivanie v
obchodnych alebo komerénych oblastiach.

Ndroky akéhokolvek druhu za Skody spdsobené pouzivanim mimo
Gtelu 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 si pouZité na-
sledujice 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 bezprostrednt 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"
oznatuje moznd nebezpetnd 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 nebezpetnd situdciu, ktord, ak
sa jej nezabrdni, by mohla maf za ndsledok malé
alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozomenie s tymto sym-
holom 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 ulahéuj manipuldciu s
pristrojom.

Sloventina
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Striedavy prad/striedavé napitie

Preditajte 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 spliia poziadavky platnjch
eurdpskych a ndrodnych smemic.

Nevyhadzuite 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 vjznamom: 1 - 7: plasty, 20 - 22: papier
a lepenka, 80 - 98: kompozitné materidly.

Obal obsahuie zlozky papiera a/alebo lepenky.

Obal obsahuie zlozky plastu a/alebo kovu.
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3. Bezpecnost

m Pred pouzivanim skontrolujte pripadné viditel-

né poskodenia pristroja. Do prevddzky neuvd-
dzajte poskodeny pristroj, ani pristroj, ktory
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
boli dostatocne poucené o bezpecnom pouzi-
vani pristroja a pochopili z toho vyplyvajice
rizikd.

m Deti sa nesmd hraf s pristrojom.

m (istenie o uZivatelsko ddrzbu nesm vykond-

vaf deti, okrem toho, ak su starsie ako 8 rokov

a s pod dozorom.

m Deti mladSie ako 8 rokov nesmi maf pristup
k pristroju ani k pripojnému kdblu.

Opravy pristroja smie vykondvaf iba autorizo-
vany $pecializovany podnik alebo zdkaznicky
servis. Neodborne vykonanymi opravami mozu
pre pouzivatela vznikndt nebezpecenstvd.
Okrem toho zaniknd ndroky na zdruku.
Opravy pristroja v priebehu zdruénej doby smie
vykondvaf len autorizovany zdkaznicky servis,
inak pri ndslednych Skoddch zdruka strdca
platnost.

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

Chrdiite siefové vedenie pred kontaktom s
horGcimi Casfami pristrojmi. Pristroj nikdy nepo-
uZivajte v blizkosti otvoreného ohiia, vyhrevnej
platne alebo rozpdlenej riry.

Skor, nei zacnete pristroj Cistif, nechajte ho
vidy najskdr vychladnit. Nebezpetenstvo
popdlenial

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.

Laistite bezpecné umiestnenie pristroja.

/\ NEBEZPECENSTVO URAZU

ELEKTRICKYM PRUDOM!

m Pristroj zapojte iba do takej zdsuvky, ktord je

nainstalovand a uzemnend podla predpisov.
Siefové napiitie musi sohlasit s Gdajmi uve-
denymi na typovom Stitku pristroja.
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Pripojné kdble alebo pristroje, ktoré sa po-
Skodili alebo nefungujis bezchybne, nechajte
okamZite opravif alebo vymenit v zdkaznic-
kom servise.

Pristroj nevystavujte dazdu a nikdy ho nepou-
Zivajte vo vihkom alebo mokrom prostredi.
Dbajte na to, aby siefovy kdbel nebol pocas
prevddzky nikdy mokry ani vlhky.

Nikdy nepondrajte pristroj do vody ani do
inych tekutin! Méze djst k ohrozeniu Zivota
v dosledku zdsahu elektrickym pradom, ak
sa pri prevddzke dostand zvysky kvapaliny na
Casti, ktoré si pod napdtim.

Siefovy kdbel chytajte vzdy iba za zdstrcku.
Nikdy nefahaijte samotny kdbel a nikdy s
nedotykajte siefového kabla mokrymi ruka-
mi, pretoze by ste mohli spdsobif skrat a Graz
elektrickym 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 dpravdch
hrozi ohrozenie Zivota zdsahom elektrickym
priddom a dochddza k zdniku poskytovanej
zhruky.

Chrdiite pristroj pred vniknutim kvapkajicej
a striekajucej vody. Nepokladajte preto na
pristroj alebo vedla neho Ziadne predmety
naplnené tekutinami (napr. vdzy na kvety).

84 Sloventina

m  Pri kazdom prerueni pouZivania, ako aj po
ieho ukonceni a pred kazdym istenim vytiah-
nite siefovi zdstrcku zo zdsuvky.

/\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

& POZOR! Hortici povrch!

m  Povrch pristrojo su mdze pocas prevddzky
velmi intenzivne zohriaf. Pristroja sa potom
dotykaite iba na rukoviti.

A POZOR! VECNE SKODY!

m  Na prevddzkovanie pristroja nepouzivajte
externy casovy spina¢, ani samostatny systém
dialkového ovlddania.

m  Potas prevadzky nenechdvaite pristroj nikdy
bez dozoru.

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

m  Na prevddzku pristroja nepouZivajte Ziadne
uhlie ani iné podobné horlaviny!

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

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

(® Upozornenie

m Pouivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50

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



4. Ovlddacie prvky

Obrdzok A:

opormé nohy

bezpecnostny uzdver

tlatidlo odblokovania 180°

tervend kontrolka , Power”

zelend kontrolka , Ready”

reguldtor stupfiov ohrevu

tlatidlo RELEASE (spodnd vyhrievacia platiia)
zbernd miska na tuk

odtok tuku

wyhrievacie platne

11 tlacidlo RELEASE (hornd vyhrievacia platiia)
12 3kiabka na Gistenie

O 00 N OV AN -

—
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5. Vybalenie a zapojenie

/\ VYSTRAHA

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

> Re3pektujte 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.

¢ Odstrdite 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) vihkou utierkou.
7) Pristroj zatvorte.

)

8) Lustréte zdstrcku siefového kdbla do riadne zapojenej a
uzemnenej siefove] zdsuvky, ktord doddva napiitie 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
vjrobou. Je to dplne normdine a nie je to nebezpetné.
Labezpette dostatocné vetranie, napr. otvorte okno.
9) Po zohriati vytiahnite siefovi zdstrcku zo siefovej zdsuvky a
nechajte pristroj vychladndf.
10) Este raz vydistite 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 misa)

Slovencina 85



(® 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. Inamend 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) Iastrcte 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) Pomacou reguldtora stupfiov ohrevu nastavte pozadovany
stupeii. Zelend kontrolka ,Ready” zhasne. Hned" ako sa
dosiahne nastavend teplota ohrevu, znova sa rozsvieti
zelend kontrolka , Ready.

(® Upozomnenie
> Tento gril moZete pouzivaf 3 roznymi spsobmi:
— kompletne rozlozeny, takZe obidve vyhrievacie platne
(10) so mézu pouzivat ako stolovy gril.
— s pohyblivou hornou vyhrievacou platiiou ako kontaktny

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

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

6.4. Poloha , kontaktny gril”

(® Upozomnenie
> Na dosiahnutie hygienického prepecenia ryby odporitame
pouZitie polohy ,Kontaktny gril”.
1) Otvorte veko pristrojo a polozte potraviny urcené na grilova-
nie na spodnd vyhrievaciu platiiu (10).
2) Tatvorte veko pristroja za rukovt.
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3) Vdaka pohyblivému uloZeniu dosadd hornd 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 siefovd zdstreku
70 siefovej zdsuvky. Nestadi 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 whrievaciu platiiu (10).

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

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

(® Upozomnenie
> Tadinajte s krdtkymi casmi grilovania a postupne ich zvyuj-
te, dokial nedosiahnete sprévnu 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
10 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 plae leZia teraz ved|a 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 ototte 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 vytiahnite
siefovd zdstrcku zo siefovej zdsuvky.

(D POZOR!

> Pri nepouZivani pristroja vzdy vytiahnite siefovd zdstrcku
10 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 ovplyviiuid najmé charakteristiky
prislunej potraviny, ako je vel'kost, hribka alebo kvalita.
Upozoriiujeme tiez, 7e jedlo, ktoré cheete grilovaf, musite

v polohe ,stolovy gril” z Casu na Cas ofoif,  preto sa Cas
petenia predli.

;Ll;:f;:j POLOHA CAS PECENIA
111 kontakiny gril 10 - 15 min.
MAX kontakny 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. Nesolte, 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 cez noc.

W Mdzete grilovaf 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 zdstréku o pockajte na dplné
vychladnutie pristroja. Nebezpecenstvo poranenia!

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

(D POZOR!
> Uistite so, Ze sa pri isteni nedostala do pristroja Ziadna vih-
kost, aby sa zabrdnilo jeho nenapravitelnému poskodeniv.
> Na distenie povrchov nepouZivajte ani agresivne abrazivne

alebo chemické Gistiace prostriedky, ani Spicaté predmety
alebo predmety, ktoré by ich mohli poskriabat’.

W Prejdite Skrabkou na cistenie (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).

M 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 sicasne nadvihnite
spodnd vyhrievaciu platiiu.

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

W 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 vytisteni 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 mozZete 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.

MW Na opitovné nasadenie vyhrievacich platni zastréte
wyhrievacie platne na zdkladiiu tak, aby oba vyrezy vedla
odtoku tuku (9) zaskodili do hakov na zdkladne. Zatlatte
potom predny diel vyhrievacej platne nadol, aby pocutelne
zaskofil.

W Rovnako postupuite aj pri druhej vyhrievacej platni.

B Na distenie vonkajsich ploch pristroja pouZite utierku
navihéend umyvacim prostriedkom. Zvysky umyvacieho
prostriedku odstrdiite utierkou navlhcenou vodou.

Dbajte na dplné vyschnutie v3etkych dielov pred opitovnym
pouZitim pristroja.

MW Poutierajte Skrabku na Gistenie vihkou utierkou. V pripade
neodolnych necistt 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
avak umyvar aj v umyvacke 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 odliovaf!

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 CL praskového ili korenia:
4 vel'ké hamburgerové pecivd

> & & & o o

1) Vo velkej miske zmieSame mleté miso, 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 o worcestrovi omdcku
a primieSame cesnak, petrzlen a jamné cibulky.

2) Predhrejeme pristroj (stupefi ohrevu Max).

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

4) Steak potrieme bylinkovou omdckou s jonou cibulkou

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

Tuniak s pomarancovymi platkami

4 (4 o0s0by)

4 Gerstvé 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 PL oleja

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 > > 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 ciernym 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/Max.

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

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

Panini s kuracimi prsiami

S S O 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 stupiiov ohrevu TII
a dopecieme filety z kuracich pfs ca. 10 mindt. Po upeceni
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 fadovy 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 kdstku.

Olgpeme ho a narezeme na pldtky. Avokddo pokvapkdme
limetkovou $favou, aby nezhnedlo. Tieto pldtky poukloddme
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 wyhrievacej platne a zatvorime kryt.

12) Potkdme, kym sa panini neopetis 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 hortice

2 PL sladkej horcice

50 g masla

2 PL nakrdjanej pazitky

@ & S 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 Giernym 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 TTT/Max.

6) Pomacou bezpecnostného uzdveru nastavime pozadovany
odstup hornej wyhrievacej 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 miky

1) Pristroj nahrejte na rozsah stupfiov ohrevy TTIL.

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 petieme priblizne
4 mindty.



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 platiiu
a grilujeme zeleninu z oboch strdn ca. 8 -10 mindt, kjm
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 S O 6 > > 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
platiiu a vietko pecieme z oboch strdn vzdy ca. 15 minit.

Grilovana kukurica
2 kusy cukrovej kukurice

100 g bylinkového masla
cesnakovd sol

sof

tieme korenie

* & & & o o

alobal

1) Kus alobalu natrieme bylinkovym maslom.
2) Kukuricné kldsky posolime a zabalime do alobalu.

4) Na vyhrievacie platne polozime balicky.

5) Po 15 mindtach alobalovy balicek ototime a kukuritné
Kldsky dusime dalSich 15 mindt.

6) Kukuritné kldsky osolime cesnakovou sofou a okorenime
tiernym korenim.

)
)
3) Predhrejeme pristroj na koniec rozsahu stupfiov ohrevu I
)
)

11. Technické udaje

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

<05W

Napdjacie napdtie
Prikon

Prikon vo vypnutom stave

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 zberych

miestach, v zbernych dvoroch alebo v prevddzkach na likviddciv

odpadov.

Pred vrdtenim vymazte v3etky osobné ddaje.

Obal sa skladd z ekologickych materidloy, ktoré moZete

Zlikvidovat’ v miestnych recyklagnych strediskdch.

Obal zlikvidujte ekologicky.
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13. Zdruka 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 predaicovi fohto vyrobku. Tieto Vase prdva vyplyvajd-
ce 70 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 ddkaz

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 (pokladnitny blok) predloZi so strucnym opisom, v om
spociva nedostatok pristroja o kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, za3leme Vdm spit opraveny
alebo novy vyrobok. Opravou alebo vmenou vyrobku nezatina
plyndt Ziadna novd zdrund doba.

Zaruénd doba a zdkonné ndroky na odstranenie chyb
Idruénd doba sa zdruénym plnenim nepredizi. To plati a pre
vymenené a opravené diely. Poskodenia a chyby zistené pripadne
uZ pri kipe, sa musia hldsif okamdite po vybaleni. Po uplynuti
zdrutnej doby podliehaji 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
vyrobku 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:

B Na v3etky otdzky majte pripraveny pokladni¢ny doklad o
{islo vyrobku (IAN) 519926_2510 ako doklad o ndkupe.

W (islo vjrobku ndidete na typovom 3titku na vyrabku, 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 détumu, kedy k nej doslo, bezplatne odoslat’ 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. Uso previsto

Este aparato estd disefiado exclusivamente para cocinar alimentos
en espacios inferiores. Cualquier uso diferente o que supere lo
indicado se considerard contrario al uso previsto. El aparato no
estd previsto para su uso comercial o industrial.

Se excluyen las reclamaciones de cualquier tipo a causa de dafios
producidos por un uso contrario a lo dispuesto, reparaciones
incorrectas, modificaciones no autorizadas o el uso de piezas de
repuesto no autorizadas. El riesgo serd responsabilidad exclusiva
del usuario.

2. Indicaciones de advertencia y simbolos

vtilizados

En estas instrucciones de uso, en el embalaje y en el aparato se
utilizan las siguientes indicaciones de advertencia y simbolos (si
corresponde):

A

iPELIGRO! Una indicacidn de advertencia
marcada con este simbolo y con el término
"PELIGRO" designa una situacién de peligro
inminente que, si no se evita, causa lesiones
mortales o graves.

ADVERTENCIA! Una indicacion de adverten-
cia marcada con este simbolo y con el término
"ADVERTENCIA" designa una posible situacidn
peligrosa que, si no se evita, puede causar
lesiones mortales o graves.

A

CUIDADO! Una indicacion de advertencia
marcada con este simbolo y con el término
"CUIDADO" designa una posible situacion peligro-
sa que, si no se evita, puede causar lesiones de
gravedad leve o moderada.

FATENCION! Una indicacidn de advertencia
marcada con este simbolo y con el término "ATEN-
CION" designa una posible situacin que, si no se
evita, puede causar dafios materiales.

S

Indicacion: La indicacion proporciona informa-
cién adicional que facilita el manejo del aparato.

S
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Corriente/tension alterna

Lea las instrucciones. Antes de usar el
producto, lea todas las indicaciones de manejo
y de seguridad. Entregue todos los documentos
cuando transfiera el producto a terceros.

Todas las piezas de este aparato que entran en
contacto con alimentos son aptas para su uso con
alimentos.

Producto apto para el lavavajillas.

jAtencion! jSuperficie caliente!

Este producto cumple los requisitos de las normas
europeas y nacionales aplicables.

iNo deseche este aparato eléctrico con la basura
doméstica!

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el
medio ambiente.

Embalaje realizado con materiales reciclables.
Observe la indicacion de los materiales de
embalaje para su reciclaje: se indican con
abreviaciones (a) y cifras (b) que significan lo
siguiente: 1-7: pldsticos; 20-22: papel y cartén,
80-98: materiales compuestos.

El embalaje contiene componentes de papel
y/0 cartén.

El embalaje contiene componentes de pldstico
y/0 metal.
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3. Seguridad

m Antes de usar el aparato, compruebe si hay
signos de dafios externos visibles. No utilice
un aparato dafiado o que se haya caido.

m Silo clovijo de red o el cable de red estdn do-
flados, encomiende su sustitucion al personal
técnico autorizado o al servicio de asistencia
técnica con el fin de evitar riesgos.

m Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios y por personas cuyas fo-
cultades fisicas, sensoriales o mentales sean
reducidas o carezcan de los conocimientos y
de la experiencia necesaria siempre que sean
vigilados o hayan sido instruidos correctamen-
te sobre el uso seguro del aparato y hayan
comprendido los peligros que entraia.

m Los nifios no deben jugar con el aparato.

m Los nifios no deben realizar las tareas de
limpieza y mantenimiento del aparato a no
ser que sean mayores de 8 afios y estén bajo
supervision.

m El aparatoy el cable de conexién deben
mantenerse fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

Las reparaciones en el aparato deben ser
realizadas exclusivamente por talleres autori-
zados o por el servicio de asistencia técnica.
En caso de reparaciones indebidas, pueden
producirse riesgos para los usuarios. Ademds,
se anulard la garantia.

La reparacién del aparato durante el periodo
de garantia debe ser realizada exclusive-
mente por un servicio de asistencia técnica
autorizado por el fabricante; de lo contrario,
los posibles dafios posteriores no estardn
cubiertos por la garantia.

Los componentes defectuosos deben sustituir-
se exclusivamente por recambios originales.
Solo puede garantizarse el cumplimiento

de los requisitos de sequridad con el uso de
estos recambios.

Proteja el cable de red contra el contacto
directo con las piezas calientes del aparato.
No utilice nunca el aparato cerca de llamas
abiertas, placas de cocina u homos calientes.
Después de su uso, deje que el aparato se
enfrie bien antes de limpiarlo. jPeligro de
quemaduras!

Coloque el aparato lo mds cerca posible de
una base de enchufe. Procure que la clavijo
de red esté fdcilmente accesible para su des-
conexion rdpida si se produce una situacidn
de peligro y tienda el cable de forma que
nadie pueda tropezar con él.

Procure que el aparato esté colocado de
forma estable.
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A iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

96

Conecte el aparato exclusivamente a una
base de enchufe instalada y conectada
fierra de acuerdo con la normativa. La tensién
de red debe coincidir con los datos de la placa
de caracteristicas del aparato.

Encomiende al servicio de asistencia técnica
la reparacidn o sustitucién inmediata de los
cables de conexidn o de los aparatos que no
funcionen correctamente o estén dafiados.
No exponga el aparato a la lluvia ni lo utilice
en lugares mojados o himedos.

Procure que el cable de red no se moje ni
entre en confacto con la humedad durante el
funcionamiento.

iNo sumerja nunca el aparato en agua ni

en otros liquidos! Podria producirse peligro
de muerte por descarga eléctrica si penetran
restos de liquidos en las piezas sometidas
tension.

El cable de red debe asirse siempre por la
clavija. No tire del propio cable ni toque nun-
ca el cable de red con las manos mojadas,
ya que, de lo contrario, podria provocar un
corfocircuito o descarga eléctrica.

No coloque el aparato, muebles ni similares
sobre el cable de red y procure que no quede
atrapado.

Espaiiol

Queda prohibido abrir la carcasa del aparato,
intentar repararlo o realizar modificaciones.
Si se abre la carcasa o se realizan modifico-
ciones por cuenta propia, existe peligro de
muerte por descarga eléctrica y se anula la
garantia.

Proteja el aparato contra el goteo y las
salpicaduras de agua. En consecuencia, no
coloque ningdn recipiente que contenga liqui-
do (p. ej., un jarron) encima del aparato o en
sus inmediaciones.

Desconecte la clovija de red de la base de
enchufe cada vez que interrumpa el funcio-
namiento del aparato, tras finalizar su uso y
antes de limpiarlo.

/\ iADVERTENCIA!

iPELIGRO DE LESIONES!

& iAtencion! jSuperficie caliente!

Las superficies del aparato se pueden calentar
mucho durante el funcionamiento. Toque el
aparato exclusivamente por la parte del asa.

/\ iATENCION!

iPELIGRO DE DANOS MATERIALES!

No utilice ningn tipo de reloj programador
externo ni sistema de control remoto para
accionar el aparato.

No deje nunca el aparato desatendido duran-
te su funcionamiento.



Asegirese de que el aparato, el cable de red
0 la clavija de red no entren en contacto con
fuentes de calor, como placas de cocina o
llamas abiertas.

iNo utilice carbén ni combustibles similares
con el aparato!

Para proteger el revestimiento antiadherente,
evite el uso de utensilios metdlicos, como
cuchillos, tenedores, etc. No siga utilizando
el aparato si el revestimiento antiadherente
estd dafiado.

Utilice el aparato exclusivamente con los
accesorios originales suministrados.

(® Indicacion

El usuario no tiene que hacer nada para cam-
biar el ajuste del producto entre 50 y 60 Hz.

El producto se adapta tanto a 50 Hz como a

60 Hz.

4. Elementos de control

Figura A:
1 Patas de apoyo
2 Bloqueo de seguridad
3 Botdn de desencastre 180°
4 Piloto rojo de control “Power”
5 Piloto verde de control “Ready”
6 Regulador del nivel de calor
7 Botdn RELEASE
(placa de calentamiento inferior)
8 Bandeja colectora de grasa
9 Salida de grasa
10 Placas de calentamiento
11 Botdn RELEASE
(placa de calentamiento superior)
12 Raosqueta de limpieza

5. Desembalaje y conexion

/\ ADVERTENCIA

>

Los materiales de embalaje no deben usarse para jugar.
Existe peligro de afixia.

Observe las indicaciones acerca de la conexion eléctrica del
aparato para evitar dafios materiales.

5.1. Volumen de suministro e
inspeccion de transporte

y@oooo

Parrilla de contacto

Bandeja colectora de grasa

Rasqueta de limpieza

Instrucciones de uso

Indicacion

Compruebe la integridad del suministro y si hay dafios
visibles.

Si el suministro estd incompleto o se observan dafios
debido a un embalaje deficiente o al transporte, pangase
en contacto con la linea directa de asistencia (consulte el
capitulo 13.1. Asistencia técnica).

5.2. Desembalaje

¢

Extraiga todos las piezas del aparato y las instrucciones de
uso de la caja.

Retire el resto de material de embalaje, asi como las posi-
bles Idminas y adhesivos.

Espaiiol 97



6. Manejo y funcionamiento

En este capitulo, se proporcionan indicaciones importantes sobre
el manejo y funcionamiento del aparato.

6.1. Antes del primer uso

1) Limpie todos los accesorios de la manera descrita en el
capitulo 8. Limpieza y mantenimiento para eliminar
cualquier posible resto derivado de la fabricacion del
producto.

2) Lea atentamente estas instrucciones de uso.

3) Coloque el aparato conforme a las indicaciones de segu-
ridad.

4) Desbloquee el aparato mediante el ajuste del bloqueo de
sequridad (2) en la posicin a

5) Abra el aparato.

6) Limpie las placas de calentamiento (10) con un paiio
himedo.

7) Conecte el aparato.

8) Conecte la clavija del cable de red a una base de enchufe
correctamente instalada y conectada a tierra que suministre
la tension indicada en el capitulo 11. Caracteristicas
técnicas. Deje que el aparato se caliente durante unos
cinco minutos al nivel maximo de temperatura mediante el

ajuste del regulador del nivel de calor (6) en la posicion
MAX.

@ Indicacion

» Al calentar el aparato por primera vez, es posible que
se genere un poco de humo y olor debido a los restos
derivados de su fabricacion. Esto es perfectamente normal
¢ inofensivo. Procure que haya suficiente ventilacion; por
ejemplo, abra una ventana.

9) Extraiga la clavija de red de lo base de enchufe cuando el
aparato se haya calentado y deje que se enfrie.

10) Vwelva a limpiar el aparato con un pafio himedo.
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6.2. Regulador del nivel de calor

Ajuste la temperatura con el regulador del nivel de calor (6)
(consulte la fig. C).

— Nivel de calor I: Nivel de calentamiento/femperatura bhaja
— Nivel de calor IX: Temperatura media (p. e]., para verduras)

— Nivel de calor TXX: Temperatura alta (p. ej., para carne)
(© Indicacion
> El piloto verde de control ,Ready” (5) se ilumina cuando
el regulador del nivel de calor estd en MIN'y en la parte
delantera del nivel de calor 1. Tras ajustar el regulador del
nivel de calor en la posicion deseada, el piloto verde de
control “Ready” se apaga hasta que se haya alcanzado la
temperatura.
> Durante el proceso, el piloto verde de control “Ready”
puede volver a apagarse, lo que significa que lo temperatu-
ra ajustada ha descendido y el aparato se estd calentando
de nuevo.
>l piloto rojo de control “Power” (4) se ilumina en cuanto
se conecta el aparato a la red eléctrica.

6.3. Manejo

1) Gierre la tapa del aparato con el asa.

2) Introduzca lo bandeja colectora de grasa (8) en el aparato.

3) Vuelva a conectar la davija de red a lo base de enchufe.

El piloto rojo de control “Power” (4) se ilumina. I piloto
verde de control “Ready” (5) se ilumina cuando el regula-
dor del nivel de calor estd en MIN.

4) Ajuste el nivel deseado con el requlador del nivel de calor. A
continuacién, el piloto rojo de control “Power” se apaga. En
cwanto se alcance el nivel de calor deseado, el piloto verde
de control “Ready” vuelve a encenderse.

@ Indicacion
> Este grill puede utilizarse de 3 maneras distintas:

— Totalmente desplegado para que puedan usarse ambas
placas de calentamiento (10) como grill de mesa.

—con lu placa de calentamiento superior mévil como gl
de contacto para, p. ej., hacer la came o el pescado por
ambos lados.

—Con la placa de calentamiento superior fija como grill
para bocadillos para, p. ej., tostar baguettes.



6.4. Posicion “grill de contacto”
@® Indicacion

> Para lograr una coccidn higiénica del pescado, se recomien-
da utilizar la posicién “grill de confacto”.

1) Abra la tapa del aparato y cologue los alimentos que desee
tostar/asar al grill sobre la placa de calentamiento inferior.

2) Gierre la tapa del aparato con el asa.

3) Como la placa de calentamiento superior es movil, quedard
siempre paralela a la placa de calentamiento inferior (10)
sin importar el grosor de los alimentos. De este modo, se
consiguen buenos resultados.

4) Compruebe el nivel de coccién de los alimentos transcurrido
un tiempo. Para ello, abra la tapa del aparato con el asa.

@ Indicacion
> Empiece con tiempos de asado cortos y auméntelos hasta
que haya dado con lo duracién adecuada. Para orientarse,
consulte también el capitulo 6.7. Tabla de preparacion
de alimentos.
5) Si cree que los alimentos ya estdn suficientemente tosta-
dos, retirelos.

(D ATENCION!
> No use ningdn objeto puntiagudo ni afilodo para retirar los
alimentos, ya que podria dafiar las superficies de las placas
de calentamiento.
6) Gire el regulador del nivel de calor (6) a MIN y retire la
dlavija de red de lo base de enchufe.

(D ATENCION!
> Cuando no vaya a utilizar el aparato, desconéctelo siempre

de la red eléctrica. jNo basta con ajustar el regulador de
nivel de calor en MIN!

6.5. Posicion “grill para bocadillos”

1) Abra la tapa del aparato y cologue los alimentos que desee
tostar/asar al grill sobre la placa de calentamiento inferior
(10).

2) Cierre la placa de calentamiento superior y fijela a la altura
deseada con solo presionar el blogueo de seguridad (2)
hacia atrds (posicién MIN, II, Ill, IV, V). Cuando ajuste el
bloqueo de seguridad, levante un poco la placa de calen-
tamiento. Cuanto mds afrds esté el bloqueo de seguridad,
mayor serd la distancia entre las placas de calentamiento.

3) Compruebe el nivel de coccin de los alimentos transcurrido
un tiempo. Para ello, abra la tapa del aparato con el asa.

(© Indicacion
> Empiece con tiempos de asado cortos y auméntelos hasta
que haya dado con lo duracién adecuada. Para orientarse,

consulte también el capitulo 6.7. Tabla de preparacion
de alimentos.

4) Si cree que los alimentos ya estdn suficientemente tosta-
dos, retirelos.

(D ATENCION!
> No use ningin objeto puntiagudo ni afilado para retirar
los alimentos, ya que podrian dafiar las superficies de las
placas de calentamiento.
5) Gire el regulador del nivel de calor (6) a MINy retire la
clovija de red de la base de enchufe.
(D) ATENCION!

> Cuando no vaya a ufilizar el aparato, desconéctelo siempre
de la red eléctrica. jNo basta con ajustar el regulador de
nivel de calor en MIN!
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6.6. Posicion “grill de mesa”
1) Despliegue ambos pies de apoyo (1) (fig.B).
2) Pulse el botdn de desencastre 180° (3) (fig.B) y abra la
tapa del aparato hasta que ambas placas de calentamiento
(10) puedan utilizarse como grill de mesa.

3) Las placas de calentamiento estdn la una junto a la ofra y
pueden utilizarse como grill de mesa (fig. B).

4) Cologue los alimentos que desee cocinar sobre las placas de
calentamiento.

5) Deles la vuelta de cuando en cuando y retirelos de las
placas de calentamiento cuando estén hechos.

(D ATENCION!
> No use ningin objeto puntiagudo ni afilado para dar la

vuelta a los alimentos/moverlos, ya que podria dafiar las
superficies de las placas de calentamiento.

ALIMENTO ;I;:lels()é
Filetes rusos de came picada 900 g

Panceta 3x250¢
Filetes de nuca de cerdo 3 piezas
Filetes de salmén 4x125¢
Filetes de atin 4x125¢

Verduras a la panilla con aceite | 1-2 Berenjena en rodajos

Sandwiches de queso 4 piezas

Baguetes con queso gratinado 2 piezas
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6) Gire el regulador del nivel de calor (6) a MINy retire la
clovija de red de la base de enchufe.

(D ATENCION!
> (uando no vaya a utilizar el aparato, desconéctelo siempre
de la red eléctrica. jNo basta con ajustar el regulador de
nivel de calor en MIN!

6.7. Tabla de preparacion de alimentos

La siguiente tabla es orientativa y ofrece ejemplos para la prepa-
racién de distintos alimentos. Adapte los datos segin la receta

y su gusto personal. En especial, la naturaleza de los distintos
alimentos, como su tamafio, grosor o calidad, influye sobre el
tiempo de preparacion. Tenga también en cuenta que, en la posi-
cion de “grill de mesa”, deberd dar la vuelta de vez en cuando a
los alimentos, lo que prolonga el tiempo de preparacion.

o PN pepueaaon
I Grill de confacto 10-15 min
MAX Grill de contacto 10 min
MAX Grill de mesa 2 vueltas 1316 min
I Grill de confacto 810 min
1111 Grill de contacto 6-8 min
I Grill de mesa 2 vueltas 3-6 min
MAX Grill de contacto 34 min



7. Consejos y trucos

W Para que la carne esté algo mds blanda y acelerar asi el
asado, puede marinarla antes. Como base para ello s
pueden emplear, por ejemplo, crema agria, vino tinto,
vinagre, suero de leche o zumo fresco de papaya o pifia.
Adiada hierbas y especias a su gusto. No aiiada sal, ya que
absorbe el agua de la came y la vuelve mds dura. Coloque
la carne en la marinada de tal forma que quede totalmente
wbierta y cierre el recipiente. A ser posible, déjela reposar
ahi de un dia para otro.

W No solo puede cocinar carne, también pescado. Para el
pescado recomendamos utilizar la posicion “grill de contac-
to”. Si cocina con la tapa del aparato cerrada, los alimentos
se calientan por ambos lados al mismo tiempo.

M Los placas de calentamiento (10) tienen un recubrimiento
antiadherente, por lo que no es necesario utilizar grasa
adicional. No obstante, si desea utilizarla, procure que
la grasa/aceite sea adecuado para cocinar; por ejemplo,
aceite de colza.

W Sino estd seguro de si el alimento ya estd hecho por
dentro, utilice un termémetro convencional para came.

8. Limpieza y mantenimiento

/A iADVERTENCIAL

> Antes de la limpieza, retire la clavija de red y espere a que el
aparato se haya enfriado por completo. jPeligro de lesiones!

> No limpie nunca el aparato bajo el gua corriente ni lo sumer-
ja en agua.El aparato podria dafiarse de forma irreparable.

(1) ATENCION!

> Durante la limpieza, asegurese de que no penetre humedad
en el aparato para evitar dafios irreparables.

> Para la limpieza de las superficies, no utilice productos de

limpieza abrasivos ni quimicos ni objetos afilados o que pue-

dan provocar arafiazos.

M Pase la rasqueta de limpieza (12) por las placas de
calentamiento (10) cuando las placas de calentamiento
se hayan enfriado para poder arrastrar la grasa y los restos
mds fdcilmente hasta la bandeja colectora de grasa (8).

B Limpie los placas de calentamiento con un paiio himedo.
Para la limpieza, no use productos de limpieza agresivos,
estropajos dsperos ni objefos puntiagudos para no daiar el
revestimiento antiadherente.

Para los restos incrustados o requemados, desmonte las

placas de calentamiento:

— Abra el aparato.

— Pulse el boton RELEASE (7) y levante al mismo tiempo
la placa de calentamiento inferior.

— Sujete la placa de calentamiento superior para que no
se caiga y pulse el botdn RELEASE (11). Con esto, la
placa de calentamiento superior se suelta del aparato.

MW Limpie lo placa de calentamiento extraida en agua
caliente con un poco de producto de limpieza. Si los restos
estdn muy incrustados, deje las placas de calentamiento
un tiempo a remojo con el producto de limpieza para
que se ablanden. Tras la limpieza, aclare las placas de
calentamiento con agua limpia para eliminar los restos
del producto de limpieza. Seque todo bien. jLas placas de
calentamiento deben estar bien secas antes de volver a
montarlas en el aparato!

@ Indicacion

Para limpiar las placas de calentamiento de forma

cuidadosa, recomendamos hacerlo manualmente de

la manera descrita. No obstante, también pueden
limpiarse las placas de calentamiento en el lavavajillas. Es posible
que la parte inferior de las placas de calentamiento se decolore
ligeramente después de la limpieza en el lovavajillas. No obstan-
te, esta decoloracién no dafia el aparato ni afecta a su funciona-
miento.

M Para volver a montar las placas de calentamiento, coloque
las placas de calentamiento en lo base de forma que los
dos alojamientos junto a la salida de grasa (9) coincidan
con los ganchos de la base. A continuacion, presione la
parte delantera de la placa de calentamiento hacia abajo
hasta que encastre audiblemente.

M Proceda de la misma manera con la segunda placa de
calentamiento.
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W Para limpiar los superficies exteriores del aparato, frételas
con un paiio humedecido con un poco de jabén lavavajillas.
Elimine los restos del jabdn lovavaiillas con un pafio hume-
decido solo con agua.

Observe que todas las piezas se hayan secado por completo
antes de volver a ufilizar el aparato.

W Limpie lo rasqueta de limpieza con un paiio himedo. Si
quedan restos de suciedad incrustada, afiada un producto
de limpieza suave en el pafio o sumerja la rasqueta en
agua caliente con producto de limpieza.

MW Limpie lo bandeja colectora de grasa ya vacia en agua
jabonosa caliente. Elimine los restos del jabon lavavajillas
con agua limpia y séquela bien.

(© Indicacion

Para limpiar con cuidado lo bandeja colectora de

jugos y la rasqueta de limpieza, recomendamos
=" hacerlo manualmente de lo manera descrita. Aunque

también puede limpiar estas piezas en el lavavajillas.

9. Almacenamiento

Guarde el aparato limpio en un lugar seco.
Bloguee el aparato mediante el ajuste del blogueo de sequridad

(2) en la posicién (@
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10. Recetas

@ Indicacion

iSequn lus caracteristicas de los ingredientes utilizados, es posi-
ble que varien los ajustes de temperatura o lus indicaciones de
tiempo especificadas para las recetas!

10.1. Posicion “grill de contacto”

Hamburguesas mexicanas

900 g de came de terera picada

6 cucharadas de salsa barbacoa

6 cucharadas de cebolla finamente picada

3 cucharadas de salsa recién hecha o ya preparada
1/2 ceharadita de coyena molida

* S & & o o

4 panes de hamburguesa grandes

1) Mezcle la carne picada, las cebollas, la salsa, la cayena
molida y la salsa barbacoa en un recipiente grande.

2) Moldee la masa de carne hasta formar cuatro hamburgue-
sas del mismo tamafio y de apenas 2 cm de grosor.

3) Caliente el aparato (nivel de calor TTT/Max).

4) Cocine los hamburguesas durante 8 -10 minutos en el
aparato precalentado en la posicion de contacto. A continua-
(ion, sirva las hamburguesas en pan de hamburguesa con
los ingredientes y condimentos de su eleccion.

Filete de cadera con salsa de cebolletas y hierbas
500 g de filetes magros de cadera (cada uno de 125 g)
120 g de margarina

1 cwcharadita de salsa Worcester

1 diente de ajo finamente picado

4 cucharadas de perejil finomente picado

> & & & o o

4 ceholletas finamente picadas
1) Mezcle la margarina y la salsa Worcestershire en un reci-
piente pequeiio y afiada el ajo, el perejil y las cebolletas.
2) Caliente el aparato (nivel de calor Max).
3) Cocine el filete durante 3 minutos en el nivel de calor Max.
4) Unte el filete con la salsa de cebolletas y hierbas y cocinelo
ofros 4 minutos en la parte inicial del nivel de calor IT.



Atin con rodajas de naranja

> & & & o o

(4 personas)
4 filetes de atin fresco (de 170 g cada uno)
1 naranja
1 cucharada de perejil finamente picado
Sal
Pimienta
1) Pele la naranja y cértela en rodajas de unos 5 mm de
grosor.
2) Precaliente el aparato (nivel de calor TXI).

3) Cologue los filetes de atin en el grill precalentado, afiada el
perejil encima y condimente con sal y pimienta.

4) Cologue las rodajas de naranja sobre los filetes de atin y
cocinelo todo durante aprox. 6 - 8 minutos.
5) Antes de servir, retire los rodajas de naranja.

10.2. Posicion “grill para bocadillos”

Bocadillos de queso y espinacas

S S S & S > o oo

250 g de hojos de espinacas
1 cebolla
1 diente de ajo
1 cweharada de aceite
2 cucharaditas de zumo de limdn
1 pizca de sal (y pimienta)
4 rebanadas de pan de molde/pan blanco
40 g de mantequilla de hierbas
75 g de mozzarella
20 g de pifiones
1) Lave los espinacas.
2) Pele y pique la cebolla y el diente de ajo y rehdguelos en
aceite caliente hasta que se vuelvan transparentes. Afiada

las espinacas. Condimente con el zumo de limén, la sal y
la pimienta.

3) Unte las rebanadas con la mantequilla de hierbas.
4) Corte lo mozzarella en rodajos.

5) Cologue la mozzarella y las espinacas escurridas sobre 2
rebanadas de pan y afiada los pifiones.

6) Cubra los bocadillos con otras dos rebanadas de pan.

7) Coloque con cuidado los bocadillos en el grill precalentado
en el nivel de calor TXX/Max.

8) Utilice el bloqueo de seguridad para ajustar la distancia
deseada en la placa de calentamiento superior y cierre la
tapa.

9) Espere hasta que el bocadillo tenga un color tostado.
Después, retirelo del aparato.

Bocadillos de pechuga de pollo

® S S O 6 S O O oo

400 g de pechugas de pollo
20 g de mantequilla
Pimienta, sal y pimentdn
120 g de panceta en tiras
6 rebanadas de pan blanco/de molde
3 cucharadas de alifio para ensaladas (yogur)
30 g de lechuga iceberg
2 tomates
1 aguacate
1 cucharadita de zumo de limdn
50 g de pepinos
1) Lave brevemente lus pechugas de pollo con agua corriente
y séquelas con un trozo de papel de cocina. Cocinelas

brevemente en la posicién de contacto con el aparato ya
precalentado en el nivel de calor MAX.

2) Baje lo temperatura a la parte inicial del nivel de calor IXT
y deje que las pechugas de pollo se sigan haciendo unos 10
minutos. A continuacion, condiméntelas con sal, pimienta y
pimentan y retirelas.

3) Fria lus tiras de panceta en una sartén hasta que estén
Crujientes.

4) Unte el alifio de yogur sobre tres rebanadas de pan de
molde o pan blanco, cologue encima las hojas de lechuga
iceberg, corte los tomates en rodajas, condiméntelos y
coléquelos por encima.

5) Corte los pechugas de pollo longitudinalmente y coldquelas
sobre los tomates.

6) Cologue las tiras de panceta sobre lus pechugas de pollo.
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7) Corte el aguacate a lo largo y retire el hueso con un
movimiento giratorio. Retire la piel y corte el aguacate en
rodajos. Salpiquelo con el zumo de limdn para que no se
oxide. Coloque las rodajas en los bocadillos.

8) Corte el pepino en rodajas y coldquelas sobre el aguacate.

9) Cubra los bocadillos con otras dos rebanadas de pan.

10) Cologue cuidadosamente los bocadillos sobre la placa de
calentamiento.

11) Utilice el blogueo de sequridad para ajustar la distancia
deseada en la placa de calentamiento superior y cierre la
tapa.

12) Espere a que los bocadillos tengan un color tostado y
retirelos con cuidado de la sandwichera.

Baguette con mostaza
1 baguette

1 diente de ajo

50 g de pepinillos

40 g de queso Pecorino

1 cucharada de mostaza fuerte

2 cucharadas de mostaza dulce

50 g de mantequillo

2 cucharadas de cebollino finamente picado

* S S & 6 > o oo

Sal y pimienta

1) Haga cortes en lo baguette con una separacion de unos 2 o

3 cm de forma transversal pero sin seccionarla.

2) Pele el ajo y tritdrelo, corte los pepinillos en dados muy
finos y ralle el queso Pecorino.

3) Mezcle lo mostaza fuerte y la dulce con la mantequilla

blanda, el ajo, los dados de pepinillo, el queso Pecorino y el

cebollino y condimente con sal y pimienta.

4) Rellene los cortes de la baguette con esta mezcla y envuel-

va la baguette en papel de aluminio.

5) Cologue la baguette sobre la placa de calentamiento ya
precalentada al nivel de calor TXT/Max.

6) Utilice el bloqueo de seguridad para ajustar la distancia
deseada en la placa de calentamiento superior y cierre la
tapa.

7) La baguette debe obtener un color tostado.
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10.3. Posicion “grill de mesa”

Pechuga de pollo/pavo
4 Pechuga de pollo/pavo de 200 g
4 Un poco de harina

1) Caliente el aparato en el nivel de calor TTL.

2) Corte los 200 g de pechuga de pollo/pavo en rodajas y
harinelas ligeramente.

3) Cocine las pechugas aprox. 4 minutos por un lado, deles la
vuelta, afiada un poco de sal y cocinelas aprox. 4 minutos
por el otro lado.

Verduras al grill
2 pimientos

1 calabacin

1 berenjena
Aceite de oliva
Sal

Pimienta

* & & 6 O o o

Hierbas de Provenza

1) Lave bien las verduras. Corte los pimientos por la mitad,
retire las semillas y cértelos en tiras. Corte la berenjena y el
calabacin longitudinalmente por la mitad y, a continuacidn,
en dados de unos 0,5 cm de tamafio.

2) Vierta aceite de oliva sobre las verduras.

3) Precaliente el aparato (nivel de calor IT).

4) Cologue los verduras en la placa precalentada y cocinelos
por ambos lados durante aprox. 8 -10 minutos hasta que
alcancen un color marrén claro.

5) Condimente las verduras con sal, pimienta y hierbas de
Provenza al gusto.



Gambas con salsa de curry y coco
100 g de pasta de curry rojo

50 ml de leche de coco

400 g de gambas (o camarones)
200 g de firabeques

2 pimientos

2 cebollas

2 dientes de ajo

Sal y pimienta

* S S & 6 > o oo

Papel de aluminio

1) Mezcle la pasta de curry y la leche de coco.

2) Lave los gamboas, los tirabeques y los pimientos.

3) Pele las cebollas y los dientes de ajo.

4) Corte los cebollas, los dientes de ajo y los pimientos en
frozos pequefios.

5) Cologue las gambas y las verduras de forma uniforme sobre
4 trozos de papel de aluminio. El papel de aluminio debe
tener un tamaiio suficiente como para poder envolver los
ingredientes al papillote. Afiada unas gotas de la salsa de
crry y leche de coco y condimente con sal y pimienta.

6) Cierre bien el papillote para que no pueda salir nada de
liquido.

7) Precaliente el aparato en la parte final del nivel de calen-
tomiento I

8) Coloque los papillotes ya preparados sobre las placas de

calentamiento precalentadas y cocinelo fodo unos 15

minutos por cada lado.

Mazorcas de maiz al grill
2 mazorcas de maiz

100 g de mantequilla de hierbas
Sal de ajo

Sal

Pimienta

* & & & o o

Papel de aluminio

1) Unte un trozo de papel de aluminio con la mantequilla de
hierbas.

2) Sale las mazorcas y envuélvalas en papel de aluminio.

3) Caliente el aparato en la parte final del nivel de calento-
miento 1.

4) Cologue los mazorcas envueltas sobre las placas de calen-
tamiento.

5) Deles la vuelta después de 15 minutos y cocinelas durante
ofros 15 minutos.

6) Condimente las mazorcas de maiz con sal de ajo y pimienta.
11. Caracteristicas técnicas
220-240V~, 50/60 Hz
2000 W

Alimentacién de tensién
Consumo de potencia

Consumo de potencia
en estado apagado

12. Desecho

El simbolo de un contenedor tachado significa
que este aparato no debe desecharse con la
basura doméstica al final de su vida dtil, sino en
puntos de recogida, puntos limpios o empresas
de desechos previstas especialmente para ello.
Antes de entregar el aparato, le rogamos que elimine todos los
datos personales.
El embalaje consta de materiales ecoldgicos que pueden
desecharse a través de los centros de reciclaje locales.
Deseche el embalaje de forma respetuosa con el medio ambiente.

<05W
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13. Garantia de

Kompernass Handels GmbH

Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afios a partir de la
fecha de compra. Si se detectan defectos en el producto, puede
ejercer sus derechos legales frente al vendedor. Estos derechos le-
gales no se ven limitados por la garantia descrita a continuacion.

Condiciones de ln garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de compra. Guarde
bien el comprobante de caja, ya que lo necesitard como justifi-
cante de compra. Si dentro de un periodo de tres afios a partir de
la fecha de compra de este producto se detecta un defecto en su
material o un error de fabricacin, asumiremos la reparacidn o
sustitucion gratuita del producto o restituiremos el precio de com-
pra a nuestra eleccidn. La prestacion de la garantia requiere la
presentacidn del aparato defectuoso y del justificante de compra
(comprobante de caja), asi como una breve descripcion por escrito
del defecto detectado y de lus circunstancias en las que se haya
producido dicho defecto, dentro del plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le devolveremos
el producto reparado o le suministraremos uno nuevo. La repara-
(ion o sustitucion del producto no supone el inicio de un nuevo
periodo de garantia.

Duracion de la garantia y redamaciones legales por
vicios

La duracion de la garantia no se prolonga por hacer uso de ella.
Este principio también se aplica a las piezas sustituidas y repara-
das. Si después de la compra del aparato, se detecta la existencia
de dafios o de defectos al desembalarlo, deben nofificarse de
inmediato. Cualquier reparacion que se realice una vez finalizado
el plazo de garantia estard sujeta a costes.

Alcance de la garantia

£l aparato se ha fabricado cuidadosamente segin estdndares
elevados de calidad y se ha examinado en profundidad antes de
su entrega. La prestacién de lo gorantia se aplica a defectos en
los materiales o errores de fabricacién. Esta garantia no cubre las
piezas del producto normalmente sometidas al desgaste y que,
en consecuencia, puedan considerarse piezas de desgaste i los
dafios producidos en los componentes frdgiles, p. ej., inferrupto-
res o piezas de vidrio.
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Se anulard la garantia si el producto se dafia o no se utiliza o
mantiene correctamente. Para utilizar correctamente el producto,
deben observarse todas las indicaciones especificadas en las ins-
trucciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y manejo que esté
desaconsejado o frente al que se advierta en las instrucciones de
uso. EI producto estd previsto exclusivamente para su uso privado
y no para su uso comercial. En caso de manipulacion indebida e
incorrecta, uso de la fuerza y apertura del aparato por personas
ajenas a nuestros centros de asistencia técnica autorizados, la
garantia perderd su validez.

Proceso de reclamacion conforme a la garantia

Para garantizar una framitacin rdpida de su reclamacidn, le

rogamos que observe las siguientes indicaciones:

W Mantenga siempre a mano el comprobante de caja y el
nimero de articulo (IAN) 519926_2510 como justificante
de compra.

B Podrd ver el ndmero de articulo en la placa de caracteristi-
cas del producto, grabado en el producto, en la portada de
las instrucciones de uso (parte inferior izquierda) o en el
adhesivo de la parte trasera o inferior del producto.

W S se producen errores de funcionamiento u otros defectos,
péngase primero en contacto con el departamento de asis-
fencia técnica especificado a continuacién por teléfono o
por correo electronico.

M Podrd enviar el producto calificado como defectuoso junto
con el justificante de compra (comprobante de caja) y la
descripcién del defecto y de las circunstancias en las que se
haya producido de forma gratuita a la direccion de correo
proporcionada.

13.1. Asistencia técnica
(€S Servicio Espaiia

Tel.- 900 984 989

E-Mail: kompernass@lidl.es

1AN 519926_2510

13.2. Importador

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA
www.kompernass.com
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1. Anvendelsesomrade

Dette produkt er udelukkende beregnet il tilberedning of fadeva-

rer indendars. Al anden anvendelse betragtes som veerende uden
for anvendelsesomrddet. Produkret er ikke beregnet til erhvervs-
masssige eller industrielle omréder.

Krav af enhver art pd grund af skader ved anvendelse uden for
anvendelsesomrédet, forkert udfarte reparationer, @ndringer,
der er foretaget uden filladelse, eller anvendelse of ikke-tilladte
reservedele er udelukket. Ejeren beerer selv risikoen.

2. Anvendte advarsler og symboler
| denne betjeningsvejledning anvendes falgende advarsler og
symholer pd emballagen og produket (hvis de er relevante):

A

FARE! En advarsel med dette symbol og signal-
ordet “FARE” angiver en umiddelbart forestdende
farlig situation, som medfarer daden eller alvorli-
ge kvaestelser, hvis faren ikke undggs.

ADVARSEL! En advarsel med dette symbol og
signalordet "ADVARSEL" angiver en mulig farlig

situation, som kan medfare daden eller alvorlige
kvaestelser, hvis faren ikke undgds.

FORSIGTIG! En advarsel med dette symbol og
signalordet "FORSIGTIG" angiver en mulig farlig

situation, som kan medfare mindre eller moderc-
te kvaestelser, hvis faren ikke undgds.

OBS! En advarsel med dette symbol og signal-
ordet "0BS" angiver en mulig situation, som kan
medfare materielle skader, his situationen ikke
undgs.

Bemaerk: “Bemaerk” henviser fil yderligere
oplysninger, som gar det nemmere at bruge
produkfet.

! © o b P

Vekselstram /-spaending

Las vejledningen. Overhold alle produktets
betjenings- og sikkerhedsanvisninger far brug.
Hvis produktet gives videre til andre, skal alle

dokumenter falge med.

=
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Alle produktets dele, der kommer i kontakt med
fadevarer, er fadevareegnede.

Kan rengares i opvaskemaskine.

Obs! Varm overflade!

Dette produkt opfylder kravene i de gaeldende
europaeiske 0g nationale direktiver.

LN
Bortskaf ikke elapparater sammen med hushold-
ningsaffaldet!

i

&3

Aflevér emballagen il miljgmaessigt korrekt
hortskaffelse.

Emballage af genbrugsmaterialer. Veer opmasrk-
som pd markeringen af emballagematerialerne
ved affaldssortering: De er maerket med forkortel-
seme (a) og tallene (b) med falgende betydning:
1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,

80-98: Kompositmaterialer.

ES/E] Emballagen indeholder dele af papir
0g/eller pap.

Emballagen indeholder dele af plastik
0g/eller metal.

m T
et ses accessoires
se recyclent
@ ELEMENTS BAC
$" | DEMBALLAGE lﬁ[
@ FR: Produktet, emballagen og
m betjeningsvejledning kan genbru-

ges, er underlagt et udvidet produ-
centansvar og indsamles sorteret.




3. Sikkerhed

Kontrollér produktet for udvendige, synlige
skader far brug. Brug ikke produktet, hvis det
er beskadiget eller har vaeret tabt pd gulvet.
Lad beskadigede stik eller ledninger udskifte
omgdende af en autoriseret reparater eller
kundeservice, sd farlige situationer undgs.
Dette produkt kan bruges af barn over 8 dr
samt af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglen-
de erfaring og viden, hvis de er under opsyn
eller er blevet opleert i brugen af produktet
og de farer, som kan véere forbundet med
det.

Barn ma ikke lege med produktet.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udfares of barn, medmindre de er ldre end
8 dr og under opsyn.

Barn under 8 dr skal holdes pd afstand of
produktet og tilslutningsledningen.

Lad kun autoriserede specialforretninger eller
kundeservice reparere produktet. Forkert ud-
farte reparationer kan medfare fare for bru-
geren. Desuden bortfalder alle garantikrav.
Reparation of produktet i labet af garantipe-
rioden mé kun foretages af en kundeservice-
afdeling, som er autoriseret af producenten,
da der ellers ikke kan stilles garantikrav ved
efterfalgende skader.

Defekte komponente md kun udskiftes med
originale reservedele. Overholdelse af sikker-
hedskravene kan kun garanteres, hvis der
anvendes originale dele.

m  Serg for, at ledningen ikke kan rare ved var-
me dele pd produktet. Brug aldrig produktet
i neerheden af dben ild, varmeplader eller
opvarmede ovne.

m Lod produktet kele of, far du renger det! Fare
for at breende sig!

m  Stil s vidt muligt produktet i naerheden aof en
stikkontakt. Serg for, at det er let at komme
til stikket i farlige situationer, og at man ikke
kan snuble over ledningen.

m Sorg for, af produkiet stdr sikkert.

A FARE PA GRUND AF ELEKTRISK
STOD!

m Slut kun produkfet til en forskriftsmaessigt
installeret og jordet stikkontakt. Lysnettets
spaending skal stemme overens med oplysnin-
geme pd produktets typeskilt.

m Fd omgdende tilslutningsledninger eller pro-
dukter, som ikke fungerer korrekt, eller som
er blevet beskadiget, repareret eller udskiftet
af kundeservicen.

m  Udst ikke produktet for regn, og brug det
ikke i fugtige eller vade omgivelser.

m Sorg for, af ledningen aldrig bliver vid eller
fugtig, ndr produktet er i brug.

m  Laeg aldrig produktet ned i vand eller andre
vaesker! Det kan vaere livsfarligt pd grund aof
elekirisk stad, hvis der kommer veeskerester
pd spaendingsferende dele under brug.

m Hold altid i ledningen ved at holde pé stikket.
Traek ikke i selve ledningen, og hold aldrig
pd ledningen med vdde haender, da det kan
medfare kortslutning eller elekirisk stad.
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m Stil ikke produktet, mabler eller lignende
pd stramledningen, og serg for, at den ikke
kommer i klemme.

m Du md ikke dbne, reparere eller &ndre pro-
dukfets kabinet. Pd grund af faren for elek-
trisk stad er det livsfarligt at dbne kabinettet
eller foretage indgreb i det, og garantien
opharer, hvis dette ikke overholdes.

m  Beskyt produktet mod vanddrdber og -sprajt.
Stil derfor ikke genstande, som er fyldt med
vand (f.eks. blomstervaser) pd eller ved siden
af produkfet.

m  Treek stikket ud of stikkontakten, ndr du hol-
der pauser, far rengering, og ndr du er feerdig
med atf bruge produkiet.

/\ ADVARSEL!
FARE FOR TILSKADEKOMST!

& Obs! Varm overflade!

m  Produkets overflade kan blive meget varm
under brug. Tag kun i produktets handtag.

A OBS! MATERIELLE SKADER!

m Brug aldrig ef eksternt timerur eller et se-
parat fjerbetjeningssystem til betjening of
produkfet.

m  Lod aldrig produktet vaere i funktion uden
opsyn.

m  Sarg for, at produktet, stramledningen og
stramstikket ikke kommer i kontakt med
varmekilder eller dben ild.

110 Dansk

m  Brug ikke kul eller lignende braendstoffer
sammen med produkfet!

m  Brug ikke metalredskaber som f.eks. knive,
gafler osv., da de kan adelasgge slip-let-be-
lagningen. Hvis slip-let-belaagningen er
beskadiget, md du ikke bruge produktet.

m  Produktet md kun bruges med det medfal-
gende originale tilbehar.

(1 Bemark
m  Brugeren behaver ikke at foretage sig noget
for at omstille produktet fra 50 til 60 Hz eller

omvendt. Produktet tilpasser sig bade til 50
og til 60 Hz.

4. Betjeningselementer

Figur A:

Stattefadder

Sikkerhedslds

Opldsningsknap 180°

Rad kontrollampe "Power”

Gran kontrollampe “Ready”
Varmeregulator

RELEASEknap (nederste varmeplade)
Fedtopsamlingsskal

Fedtudlab

Varmeplader

11 RELEASE-knap (averste varmeplade)
12 Rengaringsskraber

O 00 N OB AR N -

—
o

5. Udpakning og tilslutning

£\ ApvARSEL
> Emballagematerialer mé ikke bruges fil leg. Der er fare for
kvzelning.
> Falg anvisningeme til eltilslutning af produktet, sd materiel-
le skader undgds.



5.1. Pakkens indhold og transporteftersyn
® Kontaktgrill

® Fedtopsamlingsskdl

®  Rengaringsskraber

® Betjeningsvejledning

(® Bemark

> Kontrollér, at alle dele er leveret med, og at de ikke har
synlige skader.

Hvis der mangler dele, eller hvis nogle af delene er defekte pd
grund af mangelfuld emballage eller pd grund af transporten,
bedes du henvende dig til service-hotline (se kapitlet

13.1. Service).

5.2. Udpakning

4 Tag alle delene samt betjeningsvejledningen ud of kassen.

4 Fjern alle emballeringsmaterialer samt eventuelle folier og
maerkater.

6. Betjening og funktion

Dette kapitel indeholder vigtige oplysninger om betjening og brug
af produktet.

6.1. For produktet bruges forste gang
1) Rengar alle tilbeharsdele som beskrevet i kapitlet
8. Rengoring og vedligeholdelse, s eventuelle
produktionsrester fjemes.
2) Lees denne betjeningsvejledning omhyggeligt igennem.
3) Stil produktet op som forklaret i sikkerhedsanvisningerne.
4) Lds produktet op ved af stille sikkerhedslds (2) pd stillin-
gen a
Abn produkret.
Tor varmeploderne (10) af med en fugtig klud.
Luk produket.
Seet ledningsstikket ind i en stikkontakt, som er filsluttet
og jordforbundet korrekt, og som leverer den spaending, der
er angivet i kapitlet 11. Tekniske data. Lad produktet
varme op i ca. 5 minutter ved maksimal temperaturindstil-
ling ved at satte varmeregulatoren (6) pd MAX.

5
6
7
8

=22 2L

(® Bemark

> Nar produktet opvarmes farste gang, kan der udvikles en
smule rag og lugt pd grund of produktionshetingede rester.
Det er normalt og helt ufarligt. Serg for tilstraekkelig udluft-
ning, og dbn for eksempel et vindue.

9) Tag stikket ud of stikkontakten efter opvarmning, og lad

produktet kele of.

10) Renger produktet igen med en fugtig Klud.

6.2. Varmeregulator
Med varmeregulatoren (6) kan du indstille temperaturen
(se fig. C).
— Varmetrinsinterval I Opvarmning/lav temperatur
— Varmetrinsinterval TI: Middelhgj temperatur
(F.eks. tilberedning of grantsager)
— Varmetrinsinterval IXT: Hgj temperatur
(F.ks. stegning af ked)

(© Bemark

> Den granne kontrollampe ,Ready” (5) lyser, nér varmere-
gulatoren stdr pd MIN. i den forreste del af varmetrinsom-
riidet I Nar du stiller varmeregulatoren pd den anskede
stilling, slukkes den granne kontrollampe “Ready”, indtil
temperaturen er ndet.

> Den granne kontrollampe “Ready” kan ind imellem sld fra
igen. Det betyder, at den indstillede temperatur kortvarigt
har vaeret for lav, og produktet varmer op igen!

> Den rade kontrollampe “Power” (4) lyser, sd snart pro-
duktet er tilsluttet stramnettet.

6.3. Betjening
1) Luk produktets ldg med handtaget.
2) Seet fedtopsamlingsskdlen (8) ind i produkfet.
3) St stikket i stikkontakten igen. Den rade kontrollampe

“Power” (4) lyser. Den granne kontrollampe “Ready” (5)
lyser, ndr varmeregulatoren stér pd MIN.

4) Indstil det anskede trin pd varmeregulatoren. Den granne
kontrollampe “Ready” slukkes. S snart det indstillede
varmetrin er ndet, teendes kontrollampen “Ready” igen.
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(® Bemark
> Denne grill kan anvendes pd 3 forskellige mdder:
—Helt sldet op, s begge varmeplader (10) kan anvendes
som bordgrill
— Med bevaegelig averste varmeplade som kontaktgrill, sé
f.eks. kad eller fisk kan grilles pd begge sider.
— Med fikseret averste varmeplade som paninigrill, sé
f.eks. toast og kuvertbrad kan gratineres.

6.4. Stilling “Kontaktgrill”

(® Bemark
> For at sikre en hygiejnisk tilberedning af fisk anbefaler vi,
at du bruger positionen “Kontakigrill”.

1) Abn produktets ldg og lzeg madvarerne, du vil grille, pd den
nederste varmeplade (10).

2) Luk produktets Idg med handtaget.

3) Da den gverste varmeplade er bevaegelig, vil den ved
tilberedning af tykkere fadevarer altid std parallelt med
den nederste varmeplade. Derved opnds det optimale
grillresultat.

4) Ndr der er gdet et stykke fid, skal du kontrollere, hvor brune
fadevarerne er blevet. Til dette formdl dbnes produktets ldg
med hdndtaget.

(© Bemark
> Begynd med korte tider, og gar dem laengere og
laengere, indtil den rigtige tid er fundet. Se kapitlet
6.7. Tilberedningstabel, hvis du har brug for vejled-
ning.
5) Nér du er filfreds med bruningen, tages de grillede fade-
varer ud.

@ o8s!
> Brug ikke spidse eller skarpe genstande il udtagning of
de grillede fadevarer. De kan beskadige overfladerne pd
varmepladerne!
6) Stil varmeregulatoren (6) pd MIN, og tag stikket ud of
stikkontakten.

() oBs!
> Traek altid stikket ud af stikkontakten, n du ikke bruger
produkret. Det er ikke nok at stille varmeregulatoren pé

MIN!

112 Dansk

6.5. Stilling “Paninigrill”

1) Rbn produktets dg og lzeg madvarerne, du vil grille, pd den
nederste varmeplade (10).

2) Luk den everste varmeplade og fiksér den i den anskede
hejde ved af trykke sikkerhedsldsen (2) bagud (sfilling
MIN, 1, 111, IV, V). Laft varmepladen en smule op ved
indstilling of sikkerhedsldsen. Jo laengere bagud sikker-
hedsldsen presses, desto starre bliver afstanden mellem
varmepladerne.

3) Nar der er gdet ef stykke tid, skal du kontrollere, hvor brune
fadevarerne er blevet. Til dette formdl dbnes produktets ldg
med hdndtaget.

(D Bemark
> Begynd med korte tider, og gar dem lengere og
laengere, indtil den rigtige tid er fundet. Se kapitlet
6.7. Tilberedningstabel, hvis du har brug for vejled-
ning.
4) Nér du er filfreds med bruningen, tages de grillede fade-
varer ud.

@ 08!

> Brug ikke spidse eller skarpe genstande il udtagning of
de grillede fadevarer. De kan beskadige overflademe pé
varmepladerne!
5) Stil varmeregulatoren (6) pd MIN, og tag stikket ud of
stikkontakten.

@ 0BS!
> Treek altid stikket ud of stikkontakten, nd du ikke bruger
produktet. Det er ikke nok af stille varmeregulatoren pé
MIN!

6.6. Stilling "Bordgrill”

1) Klap de to stattefadder (1) ud (fig. B).

2) Tryk pé opldsningsknappen 180° (3) (fig. B) og dbn
produktets Idg helt, s& begge varmeplader (10) kan
bruges som bordgril.

3) Varmepladerne ligger nu ved siden of hinanden og kan
bruges som bordgrill (fig. B).

4) Leeg madvareme, der skal grilles, pd varmepladerne.

5) Vend madvarerne af og til ,0g tag dem af varmepladerne,
ndr de er tilberedt.



@ o8BSt

> Brug ikke spidse eller skarpe genstande til ot vende/udtage

de grillede fadevarer. De kan beskadige overflademe pé
varmepladere!

6) Stil varmeregulatoren (6) pd MIN, og tag stikket ud of
stikkontakten.

@ 08S!
> Traek altid stikket ud of stikkontakten, n du ikke bruger
produktet. Det er ikke nok af sfille varmeregulatoren pd
MIN!

FODEVARE STYKKER / GRAM
Frikadeller 900 g
Brystflaesk 3x250¢
Nakkekoteletter 3 stykker
Laksefileter 4x125¢
Tunsteaks 4x125¢

Grillede grentsager med olie 1-2 Aubergine i skiver

Ostesandwiches 4 stykker
Baguettes gratineret med ost 2 stykker
7. Tips og tricks

W For at gare kedet mere mart, sd det grilles hurtigere, kan

du marinere det farst. Du kan for eksempel bruge sur flade,
eddike, kesnemaelk eller frisk saft fra papaya eller ananas.

Brug krydderurter og krydderier efter smag. Tilsaet ikke
salf, da det traekker vand ud of kedet og ger det hardt.
Leeg kadet i marinaden, s det er helt daekket, og leg en
tallerken eller lignende over skdlen. Lad det helst traekke
natten over.

6.7. Tilberedningstabel

Den efterfalgende tabel er vejledende med eksempler pd
tilberedning af forskellige fadevarer. Tilpas opskrifterne efter
din personlige smag. Fadevarernes starrelse, tykkelse og
kvalitet har indflydelse pd tilberedningstiden. Veer opmaerk-
som pd, at grillmaden skal vendes af og til pd positionen
“Bordgrill”, og at filberedningstiden derfor forlesnges.

VARMETRIN POSITION TILBEREDNINGSTID
111 Kontaktgrill 10-15 min
Maks Kontaktgrill 10 min
Maks Bordgrill 2x13-16 min
111 Kontaktgrill 8-10 min
111 Kontaktgrill 6-8min

11 Bordgill 2x3-6min
Maks Kontaktgrill 3-4 min
111 Paninigrill 4-8 min

B Du kan ikke kun grille ked, men ogsd fisk. Til fisk anbefaler

vi tilberedning i positionen “Kontaktgrill”. Nér du griller
med produktets ldg lukket, opvarmes maden fra begge
sider pd samme tid.

| Varmepladerne (10) har slip-let-belzegning, og derfor skal

der ikke bruges ekstra fedtstof. Hvis du alligevel vil bruge
fedtstof, skal du serge for, at fedistoffet /olien er egnet fil
stegning, f.eks. rapsolie.

W Hvis du er usikker pd, om fadevarerme har féet nok, kan du

bruge et almindeligt kedtermometer.
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8. Rengoring og vedligeholdelse

/\ ADvaRSEL!
> Overhold falgende sikkerhedsanvisninger for at undgd
farerne: Tag stikket ud far rengaring, og vent, til produktet
er kalet helt of. Fare for personskader!
> Rengar aldrig produktet under rindende vand, og leg det
aldrig ned i vand. Produktet kan adelagges, sd det ikke
kan repareres igen!

® oBs!

> Sarg for, at der ikke traenger fugt ind i produktet ved renge-
ring, s du undgr skader, der ikke kan repareres igen.

> Brug ikke staerke, skurende eller kemiske rengaringsmidler,
spidse eller ridsende genstande fil rengaringen.

W Trek rengeringsskraberen (12) hen over varmeplademe
(10), nér varmepladerne er afkelede, s fedt og rester
samles, og held dem ned i fedtopsamlingsskdlen (8).

W Tor varmepladerne af med en fugtig klud. Brug ikke skrappe
rengaringsmidler, slibende svampe eller spidse genstande,
da slip-lethelagningen ellers adelasgges. | filfeelde af
fastsiddende snavs eller fostbreendte rester tages varme-
plademe of:

— fbn produkret.

— Tryk pd RELEASE-knappen (7), og tag samtidig den
nederste varme-plade of.

— Hold fast i den averste varmeplade, sd den ikke falder
ned, og fryk pd RELEASE-knappen (11). Den averste
varmeplade lasner sig fra produktet.

M Renger de afmonterede varmeplader i varmt vand med
lidt opvaskemiddel. | filfeelde of kraftige skorpedannelser
kan varmepladerne udblades lidt i opvaskevandet. Efter
rengaring skylles varmepladerne med rent vand for ot fierne
rester af opvaskemiddel. Alt tarres grundigt of. Varmeplo-
deme skal veere tarre, for de monteres pd produktet igen!
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(® Bemark

For at sikre en skinsom rengaring af varmepladerne
@ anbefaler vi, som beskrevet, at de vaskes op i

hdnden. Man kan dog ogsd rengare varmeplodeme i
opvaskemaskine. Undersiden af grillpladerne kan misfarves en
smule efter rengaring i opvaskemaskine. Det medfarer dog ikke,
at produkfet eller dets funkfion forringes.

B Vormeplodeme monteres igen, ved af de sattes pd soklen,
sdi de to udskesringer ved siden of fedtudlabet (9) gar i
indgreb med krogene pd soklen. Tryk derefter den forreste
del of varmepladen ned, indtil den Klikker pd plods med et
tydeligt klik.

B Gor det samme med den anden varmeplade.

W For at rengare produktets udvendige sider skal du tarre
dem af med en fugtig klud med lidt opvaskemiddel. Rester
af opvaskemidlet tarres af med en klud, der kun er fugtet
med vand.

Sarg for, at alle produktets dele er helt tarre, far det
anvendes igen.

W Tor rengaringsskraberen af med en fugtig klud. | tilfelde
of fastsiddende snavs kommes der lidt opvaskemiddel pé
kluden, eller den skylles i varmt vand med opvaskemiddel.

W Skyl den tomme fedtopsamlingsskdl i varmt vand og opve-
skemiddel. Fiern rester af opvaskemiddel med rent vand,
0g ter af.

(@ Bemark
= Forat rengare opsamlingshakken til kadsaft og

Z4 rengaringsskraberen skdnsomt anbefaler vi at vaske
("J.@

den op i hiinden som beskrevet. Du kan dog ogsd
rengare disse dele i opvaskemaskinen.

9. Opbevaring
Opbevar det rengjorte produkt pd et tart sted.
Léss produkfet ved at stille sikkerhedsldsen (2) hen il stllingen @



10. Opskrifter

(® Bemark

Athasngigt af ingrediensernes sammensztning kan de angivne
temperaturindstillinger eller tidsangivelser i opskrifterne variere!

10.1. Stilling “Kontaktgrill”

Mexico-burger

900 g hakket oksekad

6 spsk. barbecvesauce

6 spsk. finthakket lag

3 spsk. frisk eller feerdiglavet salsa
1/2 tsk. chilipulver

4 store hamburgerboller

* & & o o o

1) Det hakkede oksekad, lag, salsa, chilipulver og barbecue-
sauce blandes i en stor skal.

2) Form farsen il fire lige store, knap 2 cm tykke hamburger-
batfer.
3) Varm produktet op (varmetrinsinterval TXT/MAX).

4) Grill hamburgerbafferne 8 -10 min. i kontaktposition pd det
forvarmede produkt. Server derefter hamburgerne i bollerne
sammen med tilbehar og krydderier efter eget valg.

Rumpsteak med sovs pa fordrslog og urter
500 g mager rumpsteak (125 g pr. person)

120 g margarine

1 tsk. worcestershiresauce

1 finthakket fed hvidlag

4 spsk. hakket persille

4 finthakkede fordrslag

> & & & o o

1) Bland margarine og worcestershiresauce i en lille skdl og
tilseet hvidlag, persille samt fordrslag.

2) Varm produktet op (varmetrin MAX).

3) Grill kedet i 3 min. pd varmetrin MAX.

4) Pens| kadet med fordrslag-/urtesovsen og grill videre i 4
min. i starfomrédet of varmetrins inferval T1.

Tunfisk med appelsinskiver

4 (4 personer)

4 friske tunsteaks (170 g pr. stk.)
1 appelsin

1 spsk. finthakket persille

Salt

Peber

1) Pil appelsinen og skeer den i cirka 5 mm tykke skiver.

2) Varm produktet op (varmetrinsinterval IXT).
3) Leeg tunsteaksene pd den forvarmede grill, drys persille
over og krydr med salt og peber.

4) Leeg appelsinskiverne pd tunsteaksene og grill det hele i
. 6-8 min.

* & o o o

5) Fiern appelsinskiverne far servering.
10.2. Stilling “Paninigrill”
Spinat-oste-panini
4 250 g bladspinat
1 lag
1 fed hvidlag
1 spsk. olie
2 tsk. citronsaft
1 knsp. salt (og peber)

4 skiver toast-/franskbrad
40 g kryddersmar
75 g mozzarella

* S S & 6 > o oo

20 g pinjekerner
1) Sortér og skyl spinaten.
2) Pil lag og hvidlag, hak dem fint, og sauter dem i olie, fil

de er Klare. Tilsat spinaten. Krydr med citronsaft, salt og
peber.

3) Smar bradet med kryddersmarret.

4) Skaer mozzarellaen i skiver.

5) Fordel mozzarella og den afdryppede spinat pd 2 bradskiver
og drys pinjekemer pd.

6) Dask paninien med endnu en skive toastbrad.

7) Leeg forsigtigt paninien pd den forvarmede paninigrill, som
er forvarmet til varmetrinsinterval TLL/MAX.

8) Ved hjelp af sikkerhedsldsen indstilles den anskede afstand
for den averste varmeplade, og ldget lukkes.
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9) Vent il paninien er ristet gyldenbrun. Tag den derefter ud

af paninigrillen.

Kyllingebryst-panini

400 g kyllingefilet

20 g smar

Peber, salt, paprika

120 g bacon, i skiver

6 skiver franskbrad /toastbrad

3 spsk. salatdressing (yoghurt)

30 g icebergsalat

2 tomater

1 avocado

1 tsk. citronsaft

50 g salatagurk

@ & S 6 O 6 > O o oo

1) Skyl kyllingefileterne under rindende vand, og dup dem
tarre med kakkenrulle. Steg dem kortvarigt i kontakipositi-
on pé produktet , som er forvarmet fil varmetrin MAX.

2) Skru produktet ned il starten af varmetrinsinterval T, og
steq kyllingefileterne feerdig i ca. 10 minutter. Krydr med
salt, peber og paprika efter stegningen og seet dem il side.

3) Steg baconskiverne sprade pé en pande.

4) Fordel yoghurt-dressingen pd 3 toast-/franskbradsskiver,
loeg icebergsalaten pd, skeer tomaterne i skiver, krydr dem,
og leg ogsd dem pd.

5) Skeer kyllingefileten pd langs, og leeg den pd tomaterne.

6) Leeg baconskiverne pd kyllingefileten.

7) Skeer avocadoen op pd langs hele vejen rundt, og lasn den
fra stenen med en drejebevaegelse. Tag skallen of, og skaer
avocadoen i skiver. Dryp limesaften pd avocadoen, s den
ikke bliver brun. Laeg skiverne pd paninien.

8) Skeer salatagurken i skiver, og leeg dem pd avocadoen.

9) Dask paninien med endnu en skive toastbrad.

10) Leeg forsigtigt paninien pd varmepladen.

11) Ved hijeelp of sikkerhedsldsen indstilles den anskede afstand
for den averste varmeplade, og ldget lukkes.

12) Vent til paninien er ristet gyldenbrun, og tag den forsigtigt
af paninigrillen.
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Senneps-baguette

1 baguette

1 fed hvidlag

50 g syltede agurker
40 g pecorino

1 spsk. steerk sennep
2 spsk. sed sennep
50 g smer

2 spsk. hakket purlag

S S O & > > oo

Salt, peber

1) Skeer skiver pd tveers i baguetten, men ikke helt igennem,
med en afstand pé ca. 2 - 3 centimeter.

2) Pil hvidlaget og pres det, skeer de syltede agurker i meget
smd feminger, og riv pecorinoen.

3) Rar den steerke og den sade sennep sammen med det
blade smar, hvidlag, agurk, pecorino og purleg, og smag til
med salt og peber.

4) Fyld sennepssmarret i baguettesnittene, og pak baguetterne
ind i alufolie.

5) Leeg baguetterne pé varmepladen, som er forvarmet til
varmetrinsinterval TLL/MAX.

6) Ved hjeelp of sikkerhedsldsen indstilles den anskede afstand
for den averste varmeplade, og ldget lukkes.

7) Baguetterne skal vere gyldenbrune.

10.3. Stilling “Bordgrill”

Kyllinge-/kalkunbryst
4 200 g kyllinge-/kalkunbryst
¢ Lidt mel

1) Varm produktet op fil varmetrinsinterval TIT.

2) Skaer de 200 g kyllinge-/kalkunbryst i skiver og vend dem
i melet.

3) Steg dem i ca. 4 minutter pd den ene side, vend dem, salt
dem en smule, og steg dem 4 minutter pd den anden side.



Grillede grontsager

2 peberfrugter

1 squash

1 aubergine

Olivenolie

Salt

Peber

Provencekrydderi (krydderblanding)

* S & O o o o

1) Vask grentsagerne grundigt. Halvér peberfrugterne, tag

kernerne ud og skeer peberfrugteme i strimler. Skeer auber-

gine og squash i to halvdele pd langs og derefter i ca.
0,5 cm tykke stykker.

2) Pensl grantsagerne med olivenolie.

3) Forvarm produktet (varmetrinsinterval 1T).

4) Leeg grentsagerne pd den forvarmede varmeplade og gril
dem pd begge sider i ca. 8 -10 minutter, til de har fdet en
lysebrun farve.

5) Drys grantsagerme med salt, peber og provencekrydderier
efter smag.

Rejer i kokoskarry

100 g red karrypasta

50 ml kokosmaelk

400 g rejer (eller krabber /jomfruhummerhaler)
200 g sade a@rter

2 peberfrugter

2 lag

2 fed hvidleg

Salt og peber

Alufolie

& S 6 O > > oo

1) Bland karrypasta og kokosmaelk.
2) Skyl rejer, slikeerter og peberfrugt.

)

)
3) Pil lagene og hvidlagsfeddene.
4) Skeer lag, hvidlagsfed og peberfrugt i smd stykker.
)

5) Fordel rejer og grantsager ensartet pd 4 stykker alufolie.

Alufolien skal have en starrelse, der gar det muligt af pakke

grentsagerne ind fil en lille pakke. Hald karry-/kokossov-
sen over og krydr med salt og peber.

6) Luk pakkerne godt til, sd der ikke kan labe vaeske ud.

7) Forvarm produktet til slutningen af varmetrinsinterval TIL.

8) Leeg de fyldte pakker pd den forvarmede varmeplade, og
tilbered det hele i ca. 15 minutter pd begge sider.

Grillede majskolber
2 sade majskolber
100 g kryddersmer
Hvidlagssalt

Salt

Peber

Alufolie

1) Smar et stykke alufolie med kryddersmer.

* & & & o o

2) Kom salt p majskolberne og pak dem ind i alufolien.

4) Leeg pakkemne pé varmepladen.

5) Efter 15 minutter vendes pakkerne, og majskolberne tilbere-
des yderligere 15 minutter.
6) Krydr majskolberne med hvidlagssalt og peber.

)
)
3) Opvarm produktet til slutingen af varmetrinsinterval 1L
)
)

11. Tekniske data

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

Effekiforbrug i slukket tilstand | < 0,5W

12. Bortskaffelse

Symbolet med den overstregede affaldscontainer
betyder, at dette produkt ikke md bortskaffes med
husholdningsaffaldet, ndr dets levetid er slut.
Produktet skal afleveres pé de angivne indsam-
lingssteder, genbrugsstationer eller renovationsselskaber.
Du bedes slette alle personlige data fer returneringen.
Emballagen bestdr af miljgvenlige materialer, som kan bortskaf-
fes pd de lokale genbrugspladser.
Bortskaf emballagen miljavenligt.
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13. Garanti for

Kompernass Handels GmbH

Kaere kunde

Pd dette produkt fér du 3 drs garanti fra kebsdatoen. | filfaelde
af mangler ved produktet har du en raekke juridiske rettigheder
i forhold til saelgeren af produktet. Dine juridiske rettigheder
forringes ikke af den nedenfor anfarte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé kabsdatoen. Opbevar venligst
kvitteringen et sikkert sted. Den er nadvendig for at kunne
dokumentere kabet. Hvis der inden for tre dr fra dette produkts
kebsdato opstdr en materiale- eller fabrikationsfejl, vil produktet
- efter vores valg - blive repareret eller udskiftet, eller kabsprisen
vil blive refunderet gratis til dig. Denne garantiydelse forudsatter,
at det defekte produkt afleveres, og kabsheviset (kvitteringen)
forevises i labet af fristen pd tre dr, og at der gives en kort
skiiftlig beskrivelse af, hvori manglen bestdr, og hvorndr den er
opstdet.

Huis defekten er daekket af vores garanti, fdr du et repareret eller
et nyt produkt retur. Reparation eller ombytning af produktet
udlaser ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav

Garantiperioden forlzenges ikke, hvis der gares brug of garantien.
Det gaelder ogsd for udskiftede og reparerede dele. Skader og
mangler, som eventuelt allerede fandtes ved kab, samt manglen-
de dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Nar garantiperi-
oden er udlabet, er reparation of skader betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge kvalitetsret-
ningslinjer og testet grundigt inden leveringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl. Denne garanti
omfatter ikke produkidele, der er udsat for normal slitage og
derfor kan betragtes som sliddele, eller skader pd skrabelige dele
som f.eks. kontakter eller dele af glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet beskadiget,
ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller vedligeholdt. For at sikre
forskriftsmaessig anvendelse of produktet skal alle anvisninger
naevnt i betjeningsvejledningen neje overholdes. Anvendelses-
formdl og handlinger, som frarddes eller der advares imod i
betjeningsvejledningen, skal ubefinget undgds.

118 Dansk

Produkret er kun beregnet til privat og ikke til kommercielt brug.
Ved misbrug og uhensigtsmaessig brug, anvendelse af vold og ved
indgreb, som ikke er foretaget af vores autoriserede serviceafde-
ling, bortfalder garantien.

Afvikling of garantisager

For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse br du felge

nedenstdende anvisninger:

B Ved alle forespargsler bedes du have kvitteringen og artikel
nummeret (IAN) 519926_2510 klar som dokumentation
for kabet.

W Artikelnummeret kan du finde pd typeskiltet pd produktet,
som indgravering pd produktet, pd betjeningsvejledningens
forside (nederst fil venstre) eller som klazbemaerke pd bag-
eller undersiden of produktet.

B Hvis der opstdr funkfionsfejl eller avrige mangler, bedes du
farst kontakte nedennasvnte serviceafdeling telefonisk
eller via e-mail.

W Etprodukt, der er registreret som defekt, kan du derefter
indsende portofrit til den oplyste serviceadresse med
vedlaeggelse af kabshevis (kvittering) og en beskrivelse af,
hvori manglen bestdr, og hvorndr den er opstdet.

13.1. Service
Service Danmark
Tel.- 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

1AN 519926_2510

13.2. Importor

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND
www.kompernass.com
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1. Uso conforme

Questo apparecchio serve esclusivamente per grigliare pietanze in
luoghi chiusi. Un uso diverso o esulante da quanto sopra & consi-
derato non conforme. L'apparecchio non & destinato all'impiego
in ambienti commerciali o industriali.

Si escludono rivendicazioni di qualsiasi genere per danni derivanti

da uso non conforme, riparazioni inadeguate, esecuzione di modi-

fiche non consentite o uso di parti di ricambio non omologate. Il
rischio & esclusivamente a carico dell’utente.

2. Avvertenze e simboli utilizzati

Nel presente manuale di istruzioni, sulla confezione e sull’ap-
parecchio vengono utilizzati gli awisi e i simboli seguenti (se
pertinenti):

PERICOLO! Un awiso con questo simbolo e la
parola di segnalazione , PERICOLO” indica una
situazione di pericolo immediata che, se non
viene evitata, ha come conseguenza la morte o
una grave lesione.

AVVERTENZA! Un awiso con questo simbolo
¢ lo parola di segnalazione , AVERTENZA” indica
una possibile situazione di pericolo che, se non
viene evitata, potrebbe avere come conseguenza
la morte 0 una grave lesione.

CAUTELA! Un awiso con questo simbolo e la
parola di segnalazione , Coutela” indica una
possibile situazione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conseguenza una
lesione di entitd lieve o moderata.

ATTENZIONE! Un awviso con questo simbolo

¢ lo parola di segnalazione , ATTENZIONE”

indica una possibile situazione che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conseguenza danni
materiali.

Nota: Una nota fornisce ulteriori informazioni
volte a facilitare 'so dell’apparecchio.

(@ @ b b P

Corrente/tensione alternata
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Do s AR @

.

ES/PT

Leggere le istruzioni. Prima di ufilizzare
prodotto, rispettare tutte le note relative all’uso
e alla sicurezza. In caso di cessione del prodotto
a terze persone, consegnare anche tutta la
documentazione.

Tutti i componenti di questo apparecchio che ven-
gono a contatto con alimenti sono idonei al con-
tatto con gli alimenti.

Adatto al lavaggio in lavastoviglie.

Attenzione! Superficie rovente!

Questo prodotto soddisfa tutti i requisiti delle
vigenti direttive europee e nazional.

Non smaltire I"apparecchio elettrico insieme ai
rifiuti domestici!

Smaltire I'imballaggio in modo ecologico.

Imballaggio in materiali riciclabili. Per la differenzio-
zione dei rifiuti tenere conto dell'identificazione dei
materiali di imballaggio: presentano codici costituiti
do abbreviazioni (a) e numeri (b) con il sequente
significato: 1-7: materie plastiche, 20-22: carta
cartone, 80-98: materiali compositi.

L'imballaggio contiene elementi di carta
e/ carfone.

L'imballaggio contiene elementi di plastica
e/o metallo.



ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

FR

@ ELEMENTS T
$" | DEMBALLAGE lﬁl

FR

@ g FR: Il prodotto, I'imballaggio
s @ H ¢ il libretto di istruzioni sono

riciclabili, sono soggetti ad una

responsabilitd estesa del produttore e vengono raccolti in
maniera differenziata.

3. Sicurezza

Controllare I"apparecchio prima dell’uso per
rilevare eventuali danni visibili. Non mettere
in funzione un apparecchio danneggiato o
caduto.

Al fine di evitare pericoli, fare sostituire
immediatamente spine o cavi danneggiati

da personale specializzato autorizzato o dal
centro di assistenza clienti.

Questo apparecchio pud essere utilizzato dai
bambini di almeno 8 anni di etd e da persone
con capacitd fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o insufficiente esperienza o cono-
scenza, solo se sorvegliati o istruiti sull'uso
sicuro dell’apparecchio e qualora ne abbiano
compreso i pericoli associati.

| bambini non devono giocare con I"apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione a cura delluten-
te non devono essere eseguite da bambini, a
meno che non abbiano almeno 8 anni di etd
e siano sorvegliati.

Tenere |"apparecchio e il cavo di allaccio-
mento fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Fare eseguire le riparazioni solo da aziende
specializzate o dall’assistenza ai clienti. Le
riparazioni effettuate in modo inadeguato
possono causare gravi pericoli per |'utente.
Inoltre la garanzia decade.

La riparazione dell’apparecchio in periodo di
garanzia pud avere luogo solo tramite |assi-
stenza ai clienti autorizzata dal produttore;
altrimenti in caso di successivi danni la garan-
zia non sard ritenuta valida.

| componenti difettosi devono essere sostituiti
esclusivamente da pezzi di ricambio originali.
Solo con questi pezzi di ricambio & garantita
la conformitd ai requisiti di sicurezza.
Proteggere il cavo di rete dal contatto con

le parti suriscaldate dell’apparecchio. Non
utilizzare mai |"apparecchio nelle vicinanze

di fiamme libere, piastre riscaldanti o forni
accesi.

Fare raffreddare bene I'apparecchio dopo
'uso e prima della pulizia. Pericolo di ustioni!
Posizionare |"apparecchio nelle immediate
vicinanze della presa di corrente. Fare in
modo che la presa di corrente sia facilmente
accessibile in caso di pericolo e che il cavo
non diventi un elemento di intralcio.

Prowvedere a un posizionamento stabile
dellapparecchio.

/A PERICOLO!

RISCHIO DI FOLGORAZIONE!

m  Collegare I'apparecchio esclusivamente a una

presa installata o norma e prowvista di messa
a ferra. La tensione di rete deve corrispondere
ai dati riportati sulla targhetta di identifico-
zione dell’apparecchio.
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Far immediatamente riparare o sostituire dal
servizio di assistenza clienti i cavi di collego-
mento o gli apparecchi che non funzionano
perfettamente o che si sono danneggiati.
Non esporre |"apparecchio alla pioggia e non
utilizzarlo in ambienti umidi o bagnati.
Impedire che il cavo di rete si inumidisca o si
bagni durante il funzionamento.

Non immergere mai I"apparecchio in acqua o
altri liquidi! Puo sussistere il pericolo di morte
a causa di folgorazione in caso di contatto di
liquidi con parti sotto tensione all’accensione
dellapparecchio.

Per sfilare la spina dalla presa di corrente,
afferrare sempre la spina. Non firare il cavo
stesso e non toccarlo mai con le mani bo-
gnate, in quanto ¢id pud provocare un corfo
circuito o una scossa elettrica.

Non deporre né I"apparecchio né dei mobili o
altro sul cavo di rete e badare che esso non
rimanga incastrato.

E vietato aprire I'alloggiamento dell’apparec-
chio e riparare o modificare quest’ultimo. Con
|'alloggiamento aperto e in caso di modifiche
di propria iniziativa sussiste pericolo di morte
per folgorazione e la garanzia si estingue.
Proteggere |'apparecchio da spruzzi e gocce
d"acqua. Non collocare dunque oggetti con-
tenenti liquidi (per es. vasi di fiori) sullappo-
recchio o accanto all’apparecchio.

Ad ogni interruzione o cessazione dell’'uso e
prima di ogni pulizia staccare la spina dalla
presa.

Italiano

/\ AVVERTENZA!

PERICOLO DI LESIONI!

& Attenzione! Superficie rovente!

La superficie dell’apparecchio pud surriscal-
darsi durante |'uso. Toccare dunque Iapparec-
chio solo sull impugnatura.

(1) ATTENZIONE! PERICOLO DI

DANNI MATERIALI!

Non utilizzare timer esterni o un sistema di
telecomando separato per azionare |'appo-
recchio.

Non lasciare mai I"apparecchio incustodito
durante Iuso.

Assicurarsi che |'apparecchio, il cavo di rete
0 la spina non vengano mai a contatto con
sorgenti di calore come piastre di cottura o
fiamme libere.

Non utilizzare carbone o altri combustibili
simili per azionare |apparecchio!
Proteggere lo strato antiaderente, evitando
di utilizzare utensili metallici come coltelli,
forchette, ecc. Se lo strato antioderente &
danneggiato, non utilizzare pi |'apparecchio.
Usare |"apparecchio solo con gli accessori
originali forniti in dotazione.

(D Nota

Non & necessaria alcuna azione da parte
dell'utente per commutare il prodotto tra 50
e 60 Hz. Il prodotto si adegua sia a 50 Hz
che a 60 Hz.



4. Elementi di comando

Figura A:

Piedini di appoggio

Chivsura di sicurezza

Tasto di shloccaggio 180°

Spia di controllo rossa “Power”

Spia di controllo verde “Ready”

Regolatore dei livelli di calore

Tasto RELEASE (piostra riscaldante inferiore)
Vaschetta per la raccolta del grasso

0 N S V1 AW N -

-

Uscita del grasso

10 Piastre riscaldanti

11 Tosto RELEASE (piostra riscaldante superiore)
12 Roschiatore

5. Disimballaggio e collegamento

/\ AVVERTENZA

> | materiale di imballaggio non deve venire utilizzato come
giocattolo. Pericolo di soffocamento.

> Attenersi alle indicazioni sul collegamento elettrico dell’ap-
parecchio per evitare danni materiali.

5.1. Volume della fornitura e ispezione per
eventuali danni da trasporto

® Pigstra elettrica

® Vaschetta per la raccolta del grasso

® Raschiatore

®  Manuale di istruzioni

(© Nota

> Controllare se la fornitura & integra e se presenta danni
visibili.
In caso di fornitura incompleta o in presenza di danni da trasporto
o da imballaggio inadeguato, rivolgersi alla hotline di assistenza
(vedere capitolo 13.1. Assistenza).

5.2. Disimballaggio

4 Rimuovere dal cartone tutte le parti dell apparecchio e il
manuale di istruzioni.

4 Rimuovere tutto il materiale di imballaggio ed eventuali
pellicole e adesivi.

6. Comandi e funzionamento
In questo capitolo sono riportate indicazioni importanti relative ai
comandi e al funzionamento dell’apparecchio.

6.1. Prima del primo impiego

1) Al fine di rimuovere eventuali residui di produzione, pulire
tutti gli accessori come descitto al capitolo 8. Pulizia e
manutenzione.

2) Leggere attentamente il presente manuale di istruzioni.

3) Installare I'apparecchio attenendosi alle avvertenze di
sicurezza.

4) Shloccare |"apparecchio portando la chiusura di sicurezza
(2) nella posizione a

5) Aprire I"apparecchio.

6) Pulire le piastre riscaldanti (10) con un panno umido.

)

)

8) Infilare la spina del cavo di rete in una presa di rete messa
a terra e correttamente allacciata che fornisca la tensione
indicata al capitolo 11. Dati tecnici. Far riscaldare
I"apparecchio per circa 5 minuti alla massima temperatura
impostabile portando il regolatore dei livelli di calore (6)
su MAX.

(© Nota

> Nel corso del primo riscaldamento dell’apparecchio, puo
verificarsi una leggera formazione di odore e di fumo,
dovuta i resti di lavorazione. Si tratta di un evento norma-
le e completamente innocuo. Prowvedere a un’aerazione
sufficiente, aprendo ad esempio una finestra.

Chiudere I"apparecchio.

9) Dopo il riscaldamento staccare la presa di refe dalla presa di
corrente e far raffreddare I'apparecchio.

10) Pulire nuovamente Iapparecchio con un panno umido.
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6.2. Regolatore del livello di calore

Con il regolatore del livello (6) di calore si imposta la temperatu-
ra (vedere Fig. C).

—Intervallo di temperatura I:
campo di riscaldamento/femperatura bassa

—Intervallo di temperatura IT:
temperatura media (per es. cottura della verdura)

— Infervallo di temperatura TXT:
temperatura alta (per es. arrostire la carne)

@ Nota

> La spia di controllo verde “Ready” (5) & accesa quando il
regolatore del livello di calore si trova su MIN. Non appena
il regolatore dei livelli di calore viene portato alla posizione
desiderata, la spia di controllo verde “Ready” si spegne fino
a quando non & stata raggiunta la relativa temperatura.

> La spia di controllo verde “Ready” potrebbe rispegnersi di
tanto in tanto. Cid significa che la temperatura & giunta
al di sotto di quella impostata e I"apparecchio ha pertanto
ripreso a riscaldarsi.

> La spia di controllo rossa “Power” (4) si accende non
appena I"apparecchio viene collegato alla refe elettrica.

6.3. Uso

1) Chiudere il coperchio dell’apparecchio utilizzando la
maniglia.

2) Infilare la vaschetta per la raccolta del grasso (8) nell’ap-
parecchio.

3) Inserire nuovamente la spina nella presa di corrente. La spia
di controllo rossa “Power” (4) si accende. La spia di con-
trollo verde “Ready” (5) si accende quando il regolatore
del livello di calore i trova su MIN.

4) Impostare il livello desiderato sul regolatore dei livelli di
calore. La spia di controllo verde “Ready” si spegne. Non
appena viene raggiunto il livello di calore impostato, la spia
di controllo verde “Ready” si riaccende.
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@ Nota
> Si pud utilizzare questo barbecue in 3 diversi modi:

— completamente aperto in modo tale che le due piastre
riscaldanti (10) possano venire utilizzate come grill da
tavolo.

—con piastra riscaldante superiore mobile come grill a
contatto, in modo tale che per es la care o il pesce
possano essere grigliati da entrambi i lati.

—con piastra riscaldante superiore fissa come grill per
panini, in modo tale da poter dorare per es. le baguette.

6.4. Posizione “grill a contatto”

(® Nota

> Per raggiungere una cottura corretta del pesce, consigliamo
di ufilizzare la posizione “Griglia a contatto”.

1) Aprire il coperchio dell’apparecchio e collocare gli alimenti
da grigliare sulla piastra riscaldante inferiore (10).

2) Chiudere il coperchio dell’apparecchio utilizzando la
maniglia.

3) Grazie al fatto che la piostra riscaldante superiore & mobile,
essa si frova sempre in posizione parallela alla piastra riscal-
dante inferiore anche in caso si debbano grigliare pietanze
di notevole spessore. In tal modo si ottengono risultati di
cottura ottimali.

4) Dopo qualche tempo controllare la doratura della pietanza.
A tale scopo aprire il coperchio dell’apparecchio utilizzando
la maniglia.

@ Nota

> Iniziare con tempi di grigliatura brevi e aumentarli gradata-
mente fino a quando non & stata trovata la durata giusta.
Per un orienfamento indicativo consultare anche il capitolo
6.7. Tabella dei tempi di cottura.
5) Se la doratura & soddisfacente, prelevare la pietanza
dall’apparecchio.



(D ATTENZIONE!
> Non utilizzare oggetti acuminati o affilati per prelevare lo
pietanza. Essi potrebbero danneggiare le superfici delle
piastre riscaldanti!
6) Portare il regolatore del livello di calore (6) su MIN ¢
staccare la spina dalla presa.

(D ATTENZIONE!

> Se non si ufilizza I'apparecchio, staccare sempre la spina
dalla presa di corrente. Non & sufficiente posizionare il
regolatore del livello di calore su MIN!

6.5. Posizione “grill per panini”

1) Aprire il coperchio dell’apparecchio e collocare gli alimenti
da grigliare sulla piastra riscaldante inferiore (10).

2) Chiudere la piastra riscaldante superiore e fissarla all’altez-
za desiderata premendo indietro la chiusura di sicurezza
(2) (posizione MIN, II, III, IV, V). Per regolare la chiusura
di sicurezza, sollevare leggermente la piastra riscaldante.
Tanto pid indietro viene premuta la chiusura di sicurezza,
maggiore & la distanza tra le piastre riscaldanti.

3) Dopo qualche tempo controllare lo doratura della pietanza.
Atale scopo aprire il coperchio dell’apparecchio utilizzando
la maniglia.

@ Nota

Iniziare con tempi di grigliatura brevi e aumentarli gradato-

mente fino a quando non & stata trovata la durata giusta.
Per un orienfamento indicativo consultare anche il capitolo
6.7. Tabella dei tempi di cottura.

4) Se la doratura & soddisfacente, prelevare la pietanza
dall’apparecchio.

(D ATTENZIONE!

> Non utilizzare oggetti acuminati o affilati per prelevare lo
pietanza. Essi potrebbero danneggiare le superfici delle
piastre riscaldanti!

5) Portare il regolatore del livello di calore (6) su MIN e
staccare la spina dalla presa.
(D) ATTENZIONE!

> Se non si utilizza |'apparecchio, staccare sempre la spina
dalla presa di corrente. Non & sufficiente posizionare il
regolatore del livello di calore su MIN!

6.6. Posizione “grill da tavolo”

1) Aprire i due piedini di appoggio (1) (fig.B).

2) Premere il tasto di sbloccaggio 180° (3) (fig.B) e aprire il
coperchio dell"apparecchio in modo tale da poter utilizzare
entrambe le piastre riscaldanti (10) come grill da tavolo.

3) Le piastre riscaldanti si trovano ora I'una vicina all’altra e
possono essere ufilizzate come grill (fig. B).

4) Disporre le pietanze da grigliare sulle piastre riscaldanti.

5) Di tanto in tanto voltare le pietanze e quando sono cotte
rimuoverle dalle piastre riscaldanti.

(D ATTENZIONE!
> Non utilizzare oggetti acuminati o affilati per voltare o
rimuovere le pietanze. Essi potrebbero danneggiare le super-
fici delle piastre riscaldanti!
6) Portare il regolatore del livello di calore (6) su MIN
staccare la spina dalla presa.

(D ATTENZIONE!

> Se non si utilizza |'apparecchio, staccare sempre la spina
dalla presa di corrente. Non & sufficiente posizionare il
regolatore del livello di calore su MIN!
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6.7. Tabella dei tempi di cottura
La tabella che segue funge da orientamento mediante
esempi per la cottura di alimenti diversi. Adeguare le indi-
cazioni alla ricetta e al proprio gusto personale. Sul tempo

ALIMENTO PEZZI / GRAMMI
Polpette di carne macinata 900 g
Pancetta 3x250 g
Bistecca di collo di maiale 3 pezzi

Filetti di salmone 4x125¢
Bistecche di tonno 4x125¢
Verdure grigliate con olio 1-2 Melanzane in fette
Sandwich al formaggio 4 perzi
Baguette con formaggio gratinato 2 pezzi

7. Consigli e suggerimenti

B Per rendere tenera la came e accelerare il processo di
grigliatura, la si pud prima marinare. Come base per la
marinatura si prestano per esempio panna da cucing, vino
r0sso, aceto, latticello o succo fresco di papaia o anangs.
Aggiungere a propria discrezione erbe e spezie. Non salare,
in quanto il sale assorbe I'acqua dalla carne indurendola.
Mettere la cane nella marinata in modo tale che sia com-
pletamente immersa e chiudere il recipiente. Si consiglia di
lasciare in posa per tutta la notte.

B Non solo came, puoi grigliare anche il pesce. Per il pesce
consigliamo la preparazione in posizione “Griglia a contat-
to”. Con la grigliatura a coperchio dell’apparecchio chiuso il
aibo si riscalda contemporaneamente su entrambi i lati.
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di cottura influisce in particolare la natura dell’alimento in
questione, ad esempio dimensioni, spessore o qualitd. Si

f

enga inoltre presente che nella posizione “Grill da tavolo”

bisogna girare gli alimenti di tanto in tanto, pertanto il

tempo di cotfura aumenta.

”X:t;?‘: I POSIZIONE TEMPO DI COTTURA
111 Griglia a contatto 10-15 min
MAX Griglia a contatto 10 min
MAX Grill da tavolo 2x13-16 min
111 Griglia a contatto 8-10 min
111 Griglia a contatto 6-8 min
11 Grill da tavolo 2x3-6min
MAX Griglia a contatto 3-4min
111 Grill per panini 4-8 min
MW Le piostre riscaldanti (10) sono ricoperte di uno strato

antiaderente, per cui non & necessario aggiungere altro
grasso. Se tuttavia si desidera utilizzare del grasso, assi-
curarsi che si tratti di grasso,/olio adatto per la cottura, ad
esempio olio di colza.

Se non si & sicuri se la pietanza & cotta anche all’interno,
utilizzare un termometro per carne comunemente reperibile
in commercio.



8. Pulizia e manutenzione

/\ peRicoLO!
> Prima della pulizia staccare la spina e attendere fino a
quando I'apparecchio non si & completamente raffreddato.
Pericolo di lesioni!
> Non pulire mai I'apparecchio sotto I'acqua corrente e non
immergerlo mai nell’acqua. 'apparecchio potrebbe danneg-
giarsi irreparabilmente!

(D ATTENZIONE!

> Per evitarne |'irreparabile danneggiomento, assicurarsi che
durante la pulizia non penetri umidita nell’apparecchio.

> Per pulire le superfici non utilizare né detergenti aggressivi,
corrosivi o chimici né oggetti acuminati o graffianti.

B Dopo che le piostre riscaldanti (10) si sono raffreddate,
far passare il raschiatore (12) lungo le piastre riscaldanti
in modo tale da raccogliere grasso e resti, poi portarli nella
vaschetta raccogli-grasso (8).

B Pulire le piostre riscaldanti con un panno umido. Al fine di
non rovinare il rivestimento antiaderente, per pulire non uti-
lizzare strumenti affilati, spugne ruvide od oggetti appuntiti.
In caso di sporco ostinato o di resti rimasti attaccati, rimuo-
vere le piastre riscaldanti:

— Aprire I'apparecchio.

— Premere il tasto RELEASE (7) e sollevare contemporane-
amente la piastra riscaldante inferiore.

— Tenere ferma la piastra riscaldante superiore offinché
non cada e premere il tasto RELEASE (11). La piastra
riscaldante superiore si stacca dall’apparecchio.

W Pulire le piostre riscaldanti rimosse in acqua calda con un
po’ di detersivo. In caso di forti incrostazioni si possono
mettere a mollo le piostre riscaldanti per qualche minuto
nell’acqua di lavaggio. Dopo la pulizia sciacquare le piastre
riscaldanti per rimuovere resti di detersivo. Asciugare tutto
accuratamente. Le piastre riscaldanti devono essere asciutte
prima di poter essere nuovamente inserite nellapparecchio!

@ Nota

Per una pulizia delicata delle piastre riscaldanti O
@ consigliamo di sciacquarle a mano come descritto.

Si possono tuttavia lovare le piastre riscaldanti 0
anche in lovastoviglie. Dopo il lavaggio in lavastoviglie, i lati
inferiori delle piastre riscaldanti O potrebbero scolorirsi legger-
mente. Cio non compromette perd I'apparecchio o il suo funziona-
mento.

W Perrimontare le piastre riscaldanti infilarle sulla base in
modo tale che le due cavitd accanto all'uscita del grasso
(9) si inseriscano nei gandi della base. Premere poi la parte
anteriore della piastra riscaldante verso il basso in modo
tale che si innesti udibilmente in posizione.

MW Procedere analogamente con la seconda piastra riscaldante.

B Per pulire le superfici esterne dell’apparecchio passarle con
un panno inumidito e cosparso di defergente. Rimuovere
eventuali residui di detersivo con un panno inumidito solo
con acqua.

Prima di utilizzare nuovamente |"apparecchio badare che
tutti i componenti siano completamente asciutti.

W Passare il raschiatore con un panno umido. In caso di sporco
ostinato versare un po’ di detersivo delicato sul panno o
sciacquare il raschiatore in acqua calda con aggiunta di
defersivo.

W Lovare lo vaschetta per la raccolta del grasso vuota con
acqua calda e detergente. Rimuovere i resti di detergente
con acqua pulita e asciugare.

@ Nota

= Per una pulizia delicato dello vaschetta di raccolta
’@! del succo e del raschiatore, si consiglia di sciacquarli
)3

a mano come descritto. Questi pezzi possono tutta-
via essere lovati anche in lavastoviglie.

9. Conservazione
Conservare I"apparecchio pulito in un luogo asciutto.
Bloccare I'apparecchio portando la chiusura di sicurezza (2) alla

posizione (.
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10. Ricette
@ Nota

A seconda della consistenza degli ingredienti le indicazioni
relative alle temperature da impostare o ai tempi di cottura nelle
ricette potrebbero variare!

10.1. Posizione “grill a contatto”

Mex-Tex-Burger

900 g di came di manzo fritata

6 cucchiai di salsa per barbecue

6 cucchiai di cipolle finemente tritate

3 cucchiai di salsa fresca o i pronta
1/2 cucchiaino di peperoncino in polvere
4 grandi panini per hamburger

* & & o o o

1) Mescolare la came trita, le cipolle, la salsa, il peperoncino
in polvere e la salsa per barbecue in una grande terrina.

2) Formare con lo massa di carne trita quattro hamburger
spessi ca. 2 cm.

3) Riscaldare I'apparecchio (intervallo di temperatura TXI/
Max).

4) Grigliare I'hamburger per 8 -10 minuti sull’apparecchio
preriscaldato in posizione di contatto. Infine servire i panini

di hamburger assieme agli ingredienti insaporendoli a
piacere.
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Costata di manzo con salsa a base di erbe e
cipolletta

4 500 g di costata di manzo magra (da 125 g)

120 g di margarina

1 cucchiaino di salsa Worcestershire

1 spicchio d"aglio finemente tritato

4 cucchiai di prezzemolo finemente tritato

4 cipolle finemente tritate

* & o o o

1) Mescolare la margarina e la salsa Worcestershire in una
piccola ciotola e aggiungere I'aglio, il prezzemolo e le
cipollette.

2) Riscaldare I'apparecchio (livello di riscaldomento Max).

3) Grigliare la costata per 3 minuti al livello di riscaldomento
Max.

4) Pennellare la costata con la salsa a base di erbe e cipollette
¢ continuare a cuocere per altri 4 min impostando la tempe-
ratura nel settore iniziale dell'intervallo di temperatura I1.

Tonno con fette di arancia
(4 persone)

¢ 4 bistecche di tonno fresche
(da 170 g cadauna)

1 arancia

1 cucchiaio di prezzemolo finemente tritato
Sale
Pepe

* & o o

1) Shucciare I'arancia e tagliarla a fette di ca. 5 mm di
spessore.

2) Riscaldare I'apparecchio (intervallo di temperatura TTI).

3) Deporre le histecche di tonno sul gill preriscaldato, cospar-
gerle di prezzemolo e insaporirle con sale e pepe.

4) Collocare le fette di arancia sulle bistecche di tonno e
grigliare il tutto per ca. 6 - 8 minuti.

5) Prima di servire rimuovere le fette di arancia.



10.2. Posizione “grill per panini”

Panino al formaggio e spinaci
250 g di spinaci in foglia

1 cipolla

1 spicchio d'aglio

1 cucchiaio di olio

2 cucchiaini di succo di limone

1 pizzico di sale (e pepe)

4 fette di pan carré/pane bianco
40 g di burro alle erbe

75 g di mozzarella

20 g di pinoli

1) Selezionare e lavare le foglie di spinaci.

& S S O > > oo

2) Shucciare la cipolla e lo spicchio d’aglio e tritarli finemente,
poi farli rosolare in olio bollente fino a quando non diventa-
no trasparenti. Aggiungere gli spinaci. Condire con succo di
limone, sale e pepe.

3) Pennellare il toast con burro alle erbe.

4) Tagliare la mozzarella  fette.

5) Distribuire la mozzarella e gli spinaci scolati su 2 fette di
pane da toast e cospargervi sopra i pinoli.

6) Ricoprire il panino con una seconda fetta di pan carré.

7) Deporre con cautela i panini sul paninimaker preriscaldato
all'intervallo di temperatura TXT/Max.

8) Con la chiusura di sicurezza impostare la distanza della
piastra riscaldante desiderata e chiudere il coperchio.

9) Attendere fino a quando il panino non & ben dorato. Poi
prelevarlo dal paninimaker.

Panino al petto di pollo
400 g di filetto di petto di pollo
20 g di burro
Pepe, sale, paprica in polvere
120 g di pancetta a strisce
6 fette di pane bianco/pan carré
3 cucchiai di condimento per insalata (yogurt)

30 g di insalata iceberg

2 pomodori

1 avocado

1 cwechigino di succo di limone
50 g di cetrioli

1) Sciacquare brevemente il filetto di petto di pollo sotto
I"acqua corrente ¢ asciugarlo con carta da cucina. Rosolare
brevemente nella posizione di contatto e con apparecchio
preriscaldato al livello di calore MAX.

2) Riportare |'apparecchio all'inizio dell'intervallo di tempe-
ratura LI e continuare ad arrostire i filetti di pollo per
ca. 10 minuti. Dopo la cottura insaporire con sale, pepe e
paprica e mettere da parte.

® S & O S S O > oo

3) Rosolare in un tegame le fette di pancetta fino a farle
diventare croccanti.

4) Distribuire il condimento a base di yogurt su 3 fette di pan
carré/pane bianco, appoggiarvi sopra Iinsalata iceberg,
tagliare i pomodori a fette, insaporirli e posarli sul pane.

5) Tagliare per il lungo il filetto di pollo e appoggiare le strisce
sui pomodori.

6) Mettere le strisce di pancetta sopra quelle di filetto.

7) Aprire per il lungo I"avocado e togliere il nocciolo con un
movimento rofatorio. Shucciare I'avocado e tagliarlo a
fette. Cospargere del succo di limone sull'avocado in modo
che non si annerisca. Mettere le fette sui panini.

8) Tagliare il cetriolo per insalata a fette e appoggiarlo
sull'avocado.

9) Ricoprire il panino con una seconda fetta di pan carré.
10) Disporre con cautela i panini sulla piastra riscaldante 0.

11) Con la chivsura di sicurezza 2 impostare la distanza della
piastra riscaldante O desiderata e chiudere il coperchio.

12) Attendere fino a quando i panini sono ben dorati, poi
prelevarli con cautela dal paninimaker.
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Baguette alla senape
1 baguette

1 spicchio d'aglio

50 g di cetrioli alla senape
40 g di pecorino

1 cucchiaio di senape piccante
2 cucchiaio di senape dolce
50 g di burro

2 cucchiai di erba cipolling

* S S & 6 > o oo

Sale, pepe

1) Incidere la baguette a intervalli di circa 2 - 3 centimetri,
senza perd tagliarla completamente.

2) Spelare e schiacciare I'aglio, tagliare i cetrioli alla senape a
dadini finissimi e grattugiare il pecorino.

3) Mescolare la senape piccante e la senape dolce con il burro
ammorbidito, I'aglio, i cetrioli, il pecorino e I'erba cipollina
¢ condire con sale e pepe.

4) Riempire gli intagli della baguette con questo composto e
awvolgerla in un foglio di alluminio.

5) Deporre le baguette sulla piastra riscaldante 0 riscaldata
allintervallo di temperatura TXT/Mox.

6) Con la chiusura di sicurezza impostare la distanza della
piastra riscaldante desiderata e chiudere il coperchio.
7) La baguette deve assumere un colore bruno-dorato.

10.3. Posizione “grill da tavolo”

Petto di tacchino/pollo
¢ 200 g di petto di tacchino/pollo
¢ Unpo’ di faring
1) Riscaldare I'apparecchio all‘intervallo di temperatura TIL.
2) Tagliare a fette i 200 g di petto di tacchino/pollo ¢ infari-
narli leggermente.
3) Cuocere per circa 4 minuti da un lato, poi girare, aggiun-
gere un po’ di sale e cuocere il secondo lato per circa 4
minuti.
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Verdura grigliata
2 peperoni

1 zucchina

1 melanzana
Olio d'oliva

Sale

Pepe

* S & & o o o

Erbe di Provenza (mix di spezie)

1) Lavare bene la verdura. Dividere o metd i peperoni e fagliar-
li a striscioline. Tagliare lo melanzana e la zucchina per il
lungo in due metd e poi ciascuna in pezzi di circa 0,5 cm.

2) Cospargere la verdura con olio d'oliva.

3) Riscaldare I'apparecchio (intervallo di temperatura IT).

4) Disporre la verdura sulla piastra riscaldante preriscaldata e
grigliare la verdura da entrambi i lati per circa 8 -10 minuti
per parte fino a ottenere un colore marrone chiaro.

5) Cospargere la verdura con sale, pepe e a seconda del gusto
con erbe di Provenza.

Gamberi al cocco e curry

100 g di pasta di curry rossa

50 ml di latte di cocco

400 g di gamberi (in altemativa scampi o gamberoni)
200 g di taccole

2 peperoni

2 cipolle

2 spicchi d'aglio

Sale e pepe

S S O & > > oo

Foglio di alluminio

1) Mescolare la pasta di curry e il latte di cocco.

2) Lavare i gamberi, le taccole e i peperoni.

3) Pelare le cipolle e gli spicchi d"aglio.

4) Tagliare le cipolle, gli spicchi d"aglio e i peperoni a dadini.

5) Distribuire i gamberi e la verdura uniformemente su 4 pezzi
di foglio di alluminio. Il foglio di alluminio deve essere
abbastanza grande in modo che possa awolgere gli ingre-

dienti come un fagottino. Distribuire sopra la salsa di curry
¢ cocco e condire il tutto con sale e pepe.



6) Chiudere bene i fagottini in modo che non possa fuoriuscire
del liquido.

7) Riscaldare I'apparecchio impostando la temperatura nel
settore finale dell'intervallo di temperatura I

8) Appoggiare i fagottini sulle piastre riscaldanti preriscaldate
e cocere il tutto da entrambi i lati per circa 15 minuti per
parte.

Pannocchie di mais alla griglia
2 pannocchie dolci

100 g di burro alle erbe

Sale all’aglio

Sale

Pepe

Foglio di alluminio

* & & o o o

1) Cospargere un foglio di alluminio con il burro alle erbe.

2) Salare le pannocchie e awolgerle nel foglio di alluminio.

3) Riscaldare I'apparecchio impostando la temperatura nel
settore finale dell'intervallo di temperatura I

4) Collocare il fagottino sulle piastre riscaldanti.

5) Dopo 15 minuti girare il fagottino e cuocere le pannocchie
per altri 15 minuti.

6) Insaporire le pannocchie con sale all’aglio e pepe.
11. Dati tecnici
220-240V~, 50/60 Hz
2000 W

Tensione di alimentazione
Assorbimento di potenza

Assorbimento di potenza da <05W
spento
12. Smaltimento
Il simbolo del cassonetto dei rifiuti barrato significa
che questo apparecchio non deve essere smaltito
con i normali rifiuti domestici al termine della sua
durata utile. L' apparecchio deve essere conferito a
punti di raccolta autorizzati, entri di riciclaggio o aziende di
smaltimento.
Si prega di eliminare tutti i dati personali prima della riconsegna.
L'imballaggio & costituito da materiali ecocompatibili che possono
essere smaltiti tramite gli appositi centri di raccolta e riciclaggio.
Smaltire I'imballaggio conformemente alle norme di tutela
ambientale.

13. Garanzia della

Kompernass Handels GmbH

Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni dalla data di acqui-
sto. Qualora questo prodotto presentasse vizi, Le spettano diritti
legali nei confronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di
sequito descritta non costituisce alcun limite a tali diritti legali.

Condizioni di garanzia

II'periodo di garanzia decorre dalla data di acquisto. Si prega di
conservare bene lo scontrino di cassa. Quest‘ultimo & necessario
come prova d‘acquisto. Qualora entro tre anni a partire dalla data
d"acquisto del prodotto si presentasse un difetto del materiale o
di fabbricazione, provvederemo a nostra discrezione a riparare 0 a
sostituire gratuitamente il prodotto oppure a rimborsare il prezzo
d"acquisto. Questa prestazione di garanzia ha come presupposto
che I'apparecchio guasto e la prova d‘acquisto (scontrino di
cassa) vengano presentati entro il termine di tre anni e che

si descriva per iscritto in cosa consiste il difetto e quando si &
evidenziato.

Se il vizio rientra nell’ambito della nostra garanzia, il Suo pro-
dotto verrd riparato o sostituito da uno nuovo. Con la riparazione
0 la sostituzione del prodotto non decorre un nuovo periodo di
garanzia.

Periodo di garanzia e diritti legali di rivendicazione

di vizi

II'periodo di garanzia non viene prolungato da interventi in
garanzia. Cid vale anche per le parti sostituite e riparate. Danni e
vizi eventualmente gid presenti ol momento dell’acquisto devono
venire segnalati immediatamente dopo che I'apparecchio & stato
disimballato. Le riparazioni eseguite dopo la scadenza del periodo
di garanzia sono a pagamento.

Ambito della garanzia

L“apparecchio & stato prodotto con cura secondo severe direttive
qualitative e debitamente collaudato prima della consegna.

La prestazione in garanzia vale per difetti del materiale o di
fabbricazione. Questa garanzia non si estende a componenti del
prodotto esposti a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura (esempio capacita
della batteria, calcificazione, lampade, pneumatici, filtri, spazzo-
le...). La garanzia non si estende altresi a danni che si verificano
su componenti delicati (esempio inferruttori, parti realizzate in
vetro, schermi, accessori vari) nonché danni derivanti dal traspor-
to 0 alfri incidenti.
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Questa garanzia decade se il prodotto & stato danneggiato oppu-
re utilizzato o sottoposto a interventi di manutenzione in modo
non conforme. Per un utilizzo adeguato del prodotto si devono
rigorosamente rispettare futte le istruzioni esposte nel manuale di
istruzioni per I'uso. Si devono assolutamente evitare modalitd di
utilizzo e azioni che il manuale di istruzioni per I'vso sconsiglia o
da cui esso mette in guardia.

II'prodotto & destinato esclusivamente all‘uso domestico e non

a quello commerciale. La garanzia decade in caso di impiego
improprio o manomissione, uso della forza e inferventi non
esequiti dalla nostra filiale di assistenza autorizzata.

Trattamento dei casi di garanzia

Per garantire una rapida evasione della Sua richiesta, La preghic-

mo di sequire le seguenti istruzioni:

W Tenga a portata di mano per qualsiasi richiesta lo scontrino
di cassa e il codice dell’articolo (IAN) 519926_2510 come
prova di acquisto.

W |l codice dell'articolo & riportato sulla targhetta identificati-
va 0 su un‘incisione presenti sul prodotto, sul frontespizio
del manuale di istruzioni (in basso a sinistra) o su un adesi-
vo applicato alla parte posteriore o inferiore del prodotto.

W (Qualora si presentassero malfunzionamenti o altri tipi di
vizi, confatti innanzitutto il reparto assistenza clienti qui di
sequito indicato telefonicamente o via e-mail.

M Una volta che il prodotto & stato registrato come difettoso,
o pud poi spedire a nostro carico, prowedendo ad allegare
la prova di acquisto (scontrino di cassa), una descrizione
del vizio e I'indicazione della data in cui si & presentato,
allindirizzo del servizio di assistenza clienti che Le & stato
comunicato.
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13.1. Assistenza
(D Assistenza Italia

Tel.: 800781188

E-Mail: kompernass@lidl.it
(CHD Assistenza Svizzera

Tel. 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch
(MD Service Malta

Tel.: 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

I1AN 519926_2510

13.2. Importatore

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA
www.kompernass.com
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1. Rendeltetésszeri haszndlat

£z o késziilék kizdrdlag élelmiszerek grillezésére szolgdl bels6
térben. Mds vagy ezen tilmend haszndlat rendeltetésellenesnek
mindsil. A készilék nem alkalmas kereskedelmi vagy ipari
haszndlatra.

A nem rendeltetésszer( haszndlathdl, szakszerditlen jovitdsi mun-

kakhdl, 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-
Iéken, a kivetkez6 figyelmeztetd jelzéseket és szimbolumokat
haszndljuk (ha alkalmazhato):

A

VESZELY! Az ezzel a szimbolummal és a
VESZELY” figyelmeztetd széval elldtott figyelmez-
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 jeloli o kiegészitd infor-
mdciokat, amelyek megkdnnyitik a készilék
haszndlatdt.

e @ b P

Vdltodram /fesziltség
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Olvassa el az otmutatét. A termék hasz-
ndlata eldtt olvassa el az Gsszes haszndlati

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

A készilék élelmiszerekkel érintkezé részei élel-
miszerbiztosak.

Mosogatdgépben is tisztithatd.

Figyelem! Forr felilet!

Ez o termék megfelel o vonatkozd eurdpai és
nemzeti irGnyelvek kivetelményeinek.

Ne dobjon elekromos késziilékeket a hdztartdsi

hulladékba!

Artalmatlanitsa o csomagoldanyagot karmyezet-
bardt madon.

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

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

A csomagolds papirhdl és/vagy kartonbdl lévé
alkotéelemeket tartalmaz.

A csomagolds méanyaghdl és/vagy fémbdl lévé
alkotdelemeket tartalmaz.
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FR: A termék, a csomagolds és a
haszndlati utasitds Gjrahasznosit-
hatd, a gydrtd kiterjesztett felelds-

sége ald tartozik, és szelektiv hulladékgyditéssel gyiitik.

3. Biztonsdg

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

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 engedijen 8 évesnél fiatalabb gyerekeket a
késziilék és a csatlakozo vezeték kizelébe.
(sak megfeleld jogosultsdggal rendelkezd
szakemberrel vagy az iigyfélszolgdlattal jo-
vittassa a késziléket. A szakszerditlen javitds
veszélyt jelenthet o haszndlé szamdra. Ezen-
kivil o garancia is érvényét veszti.

A késziiléket a garanciaidé alatt csak a gydrto
dltal engedélyezett iigyfélszolgdlat javithatia,
ellenkezd esethen késohbi kdrok esetén mdr
nem érvényesithetd o garanciaigény.

A hibds alkatrészeket csak eredeti alkatré-
szekre szabad cserélni. Csak ilyen alkatrészek-
kel garantdlhatd, hogy azok megfelelnek

a biztonsdgi kivetelményeknek.

Ugyelien arra, hogy a hdlézati vezeték ne
érjen hozzd a készilék forrd részeihez. Soha
ne haszndlja o késziléket nyilt ldng, fitdlap
vagy forré tiizhely kézelében.

Haszndlat utdn hagyja lehiilni a késziléket,
mieltt megtisztitand! Egési sérilés veszélye!
A késziiléket lehetdleg egy hdlézati aljzat
kizelében dllitsa fel. Gondoskodjon arrdl,
hogy a hdlozati csatlakozd vészhelyzetben
gyorsan elérhetd legyen és hogy a vezeték-
ben le lehessen meghotlani.

Gondoskodjon arrdl, hogy a készilék stabilan
dlljon.
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/\ VESZELY! ARAMUTES!

136

A késziiléket csak eldirdsszertien beszerelt

és foldelt aljzatba csatlakoztassa. A hdldzati
fesziltségnek meg kell egyeznie a késziilék
tipustabldjan megadott fesziltséggel.

A nem megfeleléen miiksdd vagy sérilt
csatlakozovezetéket, illetve késziiléket halo-
déktalanul javittassa meg vagy cseréltesse ki
az iigyfélszolgdlattal.

Ne tegye ki a késziiléket esdnek és soha ne
haszndlja nedves vagy vizes kdrnyezethen.
Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel mikodés
kiizben soha ne legyen vizes vagy nedves.
Soha ne meritse a késziléket vizbe vagy mds
folyadékbal llyen esetben dramiités miatt
életveszély alakul ki, ha mikadés kizben fo-
lyadék keril a feszilltség alatt dllG részekre.
Mindig a hdlézati kdbel csatlakozdugdiat
fogja meg. A révidzdrlat vagy az elekiromos
dramijtés 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 tigyeljen
arra, hogy az ne szoruljon be.

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

Magyar

Védie a késziiléket a rdcseppend vagy rds-
priccel vizttl. Ne tegyen folyadékkal tolttt
edényt (pl. virdgudzdt) a készilékre vagy a
késziilék mellé.

Huzza ki a hdlézati csatlakozdt a csatlakozd-
alizatbél a munkasziinetek eldtt, valamint o
haszndlat befejezése utdn és minden tisztitds
eléitt.

/\ FIGYELMEZTETES!

SERULESVESZELY!

& Figyelem! Forr felilet!

A késziilék felilete haszndlat kizben nagyon
felforrdsodhat. A késziiléket csak a fogantyd-
ndl fogja meg.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

A készilék tzemeltetéséhez ne haszndljon
kiilsd iddkapcsoldt vagy kilon tavmikodtetd
rendszert.

Uzemeltetés kozben soha se hagyja a készi-
|éket feliigyelet nélkil.

Ugyelien arra, hogy a készilék, a hdlézati k-
bel és a csatlakozé ne érjen forrG feliilethez
(pl. f6zélap), illetve azokat ne érje nyilt ldng.
Ne haszndljon szenet vagy hasonld ti-
zeléanyagot o készilék izemeltetésére!

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

A késziiléket csak o mellékelt eredeti tartozé-
kokkal Gizemeltesse.



(® Tudnivale

m  Afelhaszndld részérél nincs szikség kizbe-
avatkozdsra a termék 50 és 60 Hz kozdtti

bedllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en egyo-

rint mikadik.

4. Kezeloelemek

+A” dbra:

tdmasztéldbak

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

RELEASE gomb (alsé siitélap)
zsirfelfogd tdlca

© 0 NS VB WN —

zsitkifoly6

—
o

siit6lapok
11 RELEASE gomb (felsé siitSlap)
12 siit6lap-kapard

5. Kicsomagolds és csatlakoztatds

£\ FIGYELMEZTETES!
> A csomagoléanyag nem jdtékszer. Fulladdsveszély dll fenn.
» Az anyagi kdrok elkeriilése érdekében vegye figyelembe az

elekiromos bekdtéssel kapcsolatos kivetelményeket.
5.1. A csomag tartalmdnak és
hidnytalansdgdnak ellendrzése
kontaktgrill
zsifelfogd tdlca

siitélap-kapard

haszndlati Gtmutatd

@ 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
igyfélszolgdlathoz (Idsd o 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, oz esetleges
félidkat és cimkéket.

6. Kezelés és izemeltetés

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 gydrtdshél visszamaradt anyagokat.

2) Olvassa el figyelmesen ezt a haszndlati Gtmutatét.

3) Allitsa fel o készilsket a biztonsdgi utasitdsoknak megfe-
lelden.

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

helyzethe dllitGsdval.

5) Nyissa ki o késziléket.
6) Tordlie le a sitdlapokat (10) nedves torlskenddvel.
7
)

8) Csatlokoztassa a hdldzati kabel csatlakozodugdjdt megfele-
|6en bekadtdtt és foldelt csatlakozéaljzatba, ami o

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.

(sukja be a késziléket.
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@ Tudnivalé

> Akészillék 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 torlckenddvel.

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

@ Tudnivalé

> A, Ready” zdld ellendrzdlampa (5) vildgit, ha a héfoksza-
bdlyzé a MIN dlldson és a héfoktartomdny X elilsé. Amint
a héfokszabdlyzdt a kivant helyzetbe dllitjo, akkor egészen
addig nem vildgit a ,Ready” z6ld ellendrzélimpa, amig a
késziilék el nem éri a megfeleld hdmérsékletet.

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

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

138 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 a héfokszabélyzon a kivnt fokozatot. Kialszik o
,Ready” zdld ellendrz6limpa. 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 sitélappal kontakt grillként haszndl-
haté, ily médon 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 mozg6 aldtdmasztdsd felsd sit6lap 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 barnuldsdt.
Ehhez nyissa fel a késziilék fedelét a fogantydjandl 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 barmuldssal, vegye ki a grillezett ételt.

(D FIGYELEM!
> Ne haszndljon hegyes vagy éles tdrgyakat a grillezett ételek
kivételéhez. Ezek megsérthetik a siit6lapok feliletét!
6) Forgassa el a héfokszabdlyzat (6) MIN dlldsha és hizza ki
a hdlézati csatlokozddugdt a csatlakozéaljzatbél.

(D FIGYELEM!

> Mindig hizza ki a csatlakozddugdt 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 kivdnt
élelmiszereket az alsd siitdlapra (10).

2) Csukja le a felsd siitdlapot és régzitse a kivant 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 barnuldsdt.
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 eligazodds
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 sitélapok feliletét!
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) Assiit6lapok 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.

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

(© FIGYELEM!

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

ELELMISZER DARAB / GRAMM
hispogdcsa 900 g
zsirszalonna 3x250¢
sertéstarja steak 3 dorab
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 hst. Erre kivléan alkalmas példdul o
tejfol, a vérdshor, az ecet, ird vagy friss papajo- vagy anc-
ndszlé. fzléstél filggen fiiszereket és fiiszemavényeket is
haszndlhat. Ne adjon hozzd s6t, mert oz elvonja a hishan
|6v vizet és keménnyé teszi azt. A hust Ggy helyezze bele
a pdclébe, hogy oz teljesen elfedje a hdst és zdrja le oz
edényt. A legjobb, ha egy éjszakdn keresztiil benne hagyja.

W 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, oz étel
egyszerre mindkét oldalrdl felmelegszik.
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Kilndsen az étel jellege, példdul mérete, vastagsdga vagy
mindsége befolydsolja a sitési iddt. Ezen kivil Ggyeljen
arra is, hogy ,,asztali grill” pozici esetén a grillezni kivant
élelmiszert iddnként meg kell forditani, igy a sitési idé

hosszabb lesz.

HOFOKOZAT
111
MAX
MAX
111
111
11
MAX

11

POZicI0

kontakt grill
kontakt grill
asztali gill
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 hiztos benne, hogy a grillezett étel belseje is
megsilt-e, haszndlion a kereskedelmi forgalomban kaphatd

hishémérdt.



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 kdr kelet-
kezhet!

(D FIGYELEM!
> (gyelien arra, hogy tisztitdskor ne keriljon nedvesség
a késziilékbe, ellenkezd esetben helyrehozhatatlan kar
keletkezhet benne.
> Afeliletek tisztitdsihoz ne haszndljon erdsen sirold hatdsd

vagy vegyi fisztitszereket, illetve hegyes vagy karcold
tdrgyakat.

W Asitélopok (10) lehdlését kivetden, hizza végig o
siitélap-kapardt (12) a sitélapokon Ggy, hogy a zsi és a
siitési maradvdnyok egy helyre keriilienek, majd oz egészet
tolja a zsirfelfogd tdldba (8).

W Tirdlje le o sit6lapokat nedves tarlékendével. A tisztitdshoz
ne haszndljon mar6 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 az alsé siitdlapot.

— 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 Tisztitso meg a levett siitélapokat enyhén mosogatdszeres,
meleg vizben. Makacs lerakdddsok esetén hagyja a siitdlo-
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 tisztitdsdhoz 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 miks-
dését.

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

W Tegye ugyanezt a mdsik siit6lappal is.

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

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

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

@ Tudnivalé
= Mléfelfogo tdlca és a sitdlapkapard kimélefes

Z3 tisztitdsa érdekében azt javasoljuk, 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 szdszt egy nagy tdlban.

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

3) Fitse 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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Ujhagymds-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 vgott petrezselyem

* & o o o

4 aprdra vdgott 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. aprdra vdgott petrezselyem

)

* & o o

bors

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

2) Melegitse el a késziiléket (LXT. héfoktartomdny).

3) Helyezze a tonhal-szeleteket az elémelegitett grillre, szdrja
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

& S 6 6 > > oo

20 g mandulafenyé-mag

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 citromlével, soval, borssal.

3) Kenje meg a piritds-szeletet fiiszervajjal.

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 TXX/MAX héfoktartomdny-
ban elmelegitett panini-siitére.

8) Allitsa be a biztonsdgi zdrGelemmel a felss sitélap kivdnt
tdvolsdgdt és csukja le a fedelet.

9) Vérjon, 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 S S O > oo

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

2) Kapesolia vissza a késziléket a ITL. 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 1d a jéghegy saldtdt, vdgja szelefekre 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 oz avokddgt 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) Fedje le a paninit egy mdsik szelet piritdssal.

10) Helyezze dvatosan a paninit a siitélapra.

11) Allitsa be o biztonsdgi zdrdelemmel a felsd siitélap kivant

tdvolsdgdr és csukja le a fedelet.

12) Virja meg, hogy a panini aranybarndra siiljén és dvatosan

vegye ki a panini-siitghdl
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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

* S S & 6 > o oo

56, bors

1) Vdgja be o 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 metéléhagymaval,
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 a biztonsdgi zdrGelemmel a felss sitglap kivdnt
tdvolsdgdt és csukia le a fedelet.

7) A bagetinek aranybamdnak kell lennie.
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10.3. , Asztali grill” helyzet

Csirkemell/pulykamell
4 200 g csirkemell /pulykamell
¢ kevés liszt

1) Filtse fel o késziléket o TXT-os fiitési fokozatra.

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

3) Sisse 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 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 z6ldségeket olivaolajjal.

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

4) Helyezze a zdldségeket 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
4 100 g vdrds curry paszta

4 0,5dl kokusztej

4 400 g gamélardk

(vagy révid farkd rdk vagy gamélardk)
200 g cukorborsd

2 paprika

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma

56 és hors

> & & o o o

alufélia
1
2
3
4

Keverje dssze a curry paszidt és a kokusztejet.

Mossa meg a gaméldt, a cukorborsGt és a paprikt.
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-kdkusz szészt és fiszerezze az egészet soval és
borssal.

= &£ =2

6) 16l zdrja le a kis csomagokat, hogy ne folyjon ki beldliik
folyadék.

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

8) Helyezze a megtdltott csomagokat az elémelegitett siitdlap-

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

Grillezett kukoricacsé
2 cs6 csemegekukorica
100 g fdiszervaj
fokhagymaso

56

bors

* & & & o o

alufdlia

1) Kenjen be egy darab alufélidt fiiszeres vajjal.

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

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

hétokra.
4) Helyezze a csomagot a sitélapra.

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 késziiléket erre a célra kijeldlt gyditohe-
lyen, Gjrahasznositd kizpontokban vagy hulladékkezeld iizemben
kel leadni.
Visszaadds eldtt kérjiik tordlie minden személyes adatdt a
késziilékrdl.
A késziilék visszaaddsa eldtt kérjiik, tavolitsa el a hulladékka vlt
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 vsdrlds napjdtdl szimitott 3 év garandidt vlla-
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 vsdrlds 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 a 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 id6 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 kére

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

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

A garancia megszinik akkor, ha o termék megséril, nem megfe-
lelgen haszndlik 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 visszaélésszerd vagy szaksze-
riitlen kezelés, erdszak alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok
esefén, amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizhen
végeztek el.

A garancia érvényesitése

Ugyének gyors feldolgozdsa érdeksben kivesse a kovetkezo

utasitdsokat:

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

B 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.

M Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimére a hibdsnak
taldlt terméket és a vdsdrldst igazold bizonylatot (pénztdri
blokk), illetve rdviden rja 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. Utilizacdo correta

Este aparelho foi concebido exclusivamente para grelhar alimen-
tos em espagos interiores. Qualquer utilizacto diferente ou fora
do dmbito descrito & considerada incorreta. O aparelho ndo se
destina & utilizagdo em dreas comerciais ou industriais.

Nio é assumida qualquer responsabilidade por danos resultantes
da utilizagdo incorreta, de reparages indevidas, de alteragges
ndo autorizadas ou da utilizagto de pecas sobresselentes ndo
permitidas. O risco é assumido exclusivamente pelo utilizador.

2. Indicacdes de aviso e simbolos utilizados
No presente manual de instrugges, na embalagem e no aparelho
sdo utilizadas as seguintes indicacdes de aviso e simbolos (se
aplicdvel):

PERIGO! Uma indicacdio de aviso com este
simbolo e com a palavra sinalizadora "PERIGO"
identifica uma situagdo de perigo iminente que, se
ndo for evitada, terd como consequéncia ferimen-
tos graves ou mortais.

AVISO! Uma indicagdo de aviso com este simbo-
lo ¢ com a palavra sinalizadora "AVISO" identifica
uma possivel situagdo de perigo que, se no for
evitada, poderd ter como consequéncia ferimentos
graves ou mortais.

CUIDADO! Uma indicacio de aviso com este
simbolo e com a palovra sinalizadora "CUIDADO"
identifica uma possivel situacio de perigo que, se
ndo for evitada, poderd ter como consequéncia
ferimentos ligeiros ou moderados.

ATENCAO! Uma indicacdo de aviso com este
simbolo & com a palavra sinalizadora "ATENCAQ"
identifica uma possivel situacio que, se no for
evitada, poderd ter como consequéncia danos
materiais.

Nota: Uma nota formece informaces adicionais
que facilitam o manuseamento do aparelho.

7~ | (omente/tenstio alternada
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Ter em atencéio o manual de instrucdes!
Antes de utilizar o produto, familiarize-se com
todas as instrugdes de operagdo e seguranca. Ao
transferir o produto para ferceiros, entregue fodos
0s respetivos documentos.

Todas as pecas deste aparelho que entram em
contacto com alimentos sio adequadas para
utilizagdo com produtos alimentares.

Adequado para a mdguina de lavar loica.

Atencdo! Superficie quente!

Este produto cumpre os requisitos das diretivas
europeias e nacionais em vigor.

Niio colocar aparelhos elétricos no
lixo doméstico!

Elimine os residuos de embalagem
de modo ecoldgico.

Embalagem composta por materiais recicldveis.
Tenha em atendio a identificagdo dos materiais de
embalagem ao proceder a separacio de residuos:
Estes estdio identificados com abreviaturas (a) e
algarismos (b), com os seguintes significados:
1-7: pldsticos, 20-22: papel e cartdo,

80-98: compostos.

A embalagem contém componentes de papel
e/ou cardo.

A embalagem contém componentes de pldstico
¢/ou metal.
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3. Instrucdes de seguranca

Antes da utilizacdo, verifique a existéncia de
eventuais danos exteriores visiveis no apare-
lho. Nio tente colocar em funcionamento um
aparelho avariado ou que tenha sofrido uma
queda.

Se 0 cabo de alimentacdo deste aparelho

for danificado, terd de ser substituido pelo
fabricante, pelo respetivo Servico de Apoio ao
Cliente ou por uma pessoa igualmente quali-
ficada, a fim de evitar situacdes de perigo.
Este aparelho pode ser utilizado por criangas
com idades superiores a 8 anos, bem como
por pessoas com capacidades fisicas, senso-
riais ou mentais reduzidas, ou com falta de
experiéncia e/ou conhecimento, caso sejam
vigiadas ou instruidas sobre a utilizacGo se-
qura do aparelho e tenham compreendido

0s perigos daf resultantes.

As criangas ndo podem brincar com o aparelho.
A limpeza e a manutengdo por parte do utili-
zador ndo podem ser efetuadas por criancas,
salvo se tiverem idades superiores a 8 anos e
forem vigiadas.

Criancas com idades inferiores a 8 anos de-
vem ser mantidas afastadas do aparelho e
do cabo de ligagdo.

Solicite as reparagdes do aparelho apenas

a empresas autorizadas ou ao Servico de
Assisténcia Técnica. Reparagdes inadequadas
podem acarretar perigos para o utilizador.
Além disso, a garantia extingue-se.

Uma reparacio do aparelho dentro do perio-
do de garantia deve ser efetuada apenas por
um servico de assisténcia técnica autorizado
pelo fabricante, caso contrdrio, extingue-se o
direito @ garantia em caso de danos subse-
quentes.

0s componentes com anomalia so podem ser
substituidos por pecas sobresselentes origi-
nais. Apenas com a utilizagdo destas pecas
é garantido o cumprimento dos requisitos de
sequranca.

Evite que o cabo de alimentagdo entre em
contacto com pegas do aparelho quentes.
Nunca utilize o aparelho na proximidade de
chamas desprotegidas, uma placa de aqueci-
mento ou um forno quente.

Deixe o aparelho arrefecer completamente
depois da utilizacGo, antes de o limpar!
Perigo de queimaduras!

Coloque o aparelho o mais préximo possivel
de uma tomada. Certifique-se de que a ficha

caso de perigo, e que o cabo de alimentacdo
nio estd colocado de forma a causar quedas.
Certifique-se de que o aparelho & instalado
sobre uma base sequra.
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/\ PERIGO! CHOQUE ELETRICO!

Ligue o aparelho apenas a uma tomada devi-
damente instalada e ligada @ terra. A tensdo
de alimentagdo tem de estar de acordo com
os dados da placa de caracteristicas do
aparelho.

Solicite imediatamente a reparacio ou subs-
titvicdo de cabos de ligagdo ou aparelhos,
que ndo estejam a funcionar em perfeitas
condicges ou que tenham sido danificados,
ao Servico de Assisténcia.

No exponha o aparelho @ chuva e nunca o
utilize em ambientes homidos ou molhados.
Certifique-se de que o cabo de alimentacdo
nunca se molha nem fica himido durante

o funcionamento.

Nunca mergulhe o aparelho em dgua ou
noutros liquidos! Pode existir perigo de morte
por choque elétrico caso, durante o funcio-
namento, se verifique uma infiltracdo de
liquidos remanescentes nas pegas condutoras
de tensdo.

Sequre sempre o cabo de alimentagdo pela
ficha. Nao puxe pelo préprio cabo nem

toque no cabo de alimentagto com as mdos
molhadas, uma vez que tal pode provocar
um curto-ircuito ou choque elétrico.

No coloque o aparelho, méveis ou similares
sobre 0 cabo de alimentagdo e certifique-se
de que este ndo fica entalado.
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m Nao pode abrir o corpo do aparelho, nem
reparar ou modificar o aparelho. Em caso
de abertura do corpo do aparelho ou de
alteragdes efetuadas por iniciativa prépria,
existe perigo de morte por choque elétrico e
a garantia exfingue-se.

m Proteja o aparelho contra salpicos e pingos de
dgua. Por esta razdo, ndo coloque recipientes
com liquidos (p. ex. jarras de flores) sobre ou
junto do aparelho.

m Retire a ficha da tomada em caso de inferrup-
¢io, bem como apds a utilizado e antes de
cada limpeza.

/\ AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!

& Atencdo! Superficie quente!

m A superficie do aparelho pode aquecer muito
durante o funcionamento. Por isso, agarre o
aparelho apenas pela pega.

(1) ATENCAO! DANOS MATERIAIS!

m  Ndo utilize um temporizador externo ou um
sistema de controlo remoto em separado
para operar o aparelho.

m  Nunca deixe o aparelho sem vigilincia durante
o funcionamento.

m Certifique-se de que o aparelho, o cabo de ali-
mentagdo ou a ficha ndo entram em contacto
com fontes de calor, como placas de fogdo ou
chamas desprotegidas.

m Nio utilize carvdo ou combustiveis similares
para operar o aparelho!



m Proteja o revestimento antiaderente, ndo
utilizando utensilios de metal, como facas,
garfos, etc. Se o revestimento antiaderente
estiver danificado, ndo continue a utilizar o
aparelho.

m Uiilize o aparelho exclusivamente com os
acessdrios originais fornecidos.

(D Nota

m Nio é necessdria qualquer acdo por parte
do utilizador para comutar o aparelho entre
50 e 60 Hz. 0 aparelho adapta-se tanto a
50 como a 60 Hz.

4. Elementos de comando

Figura A:

Pés de apoio

Fecho de sequranca

Botiio de deshlogueio 180°

Luz indicadora vermelha "Power"

Luz indicadora verde "Ready”

Regulador de niveis de aguecimento
Bottio RELEASE (placa de grelhar inferior)
Tabuleiro de recolha de sucos

O 0 N OV AN -

Saida de gordura

—
o

Placas de grelhar
11 Botdo RELEASE (placa de grelhar superior)
12 Raspador de limpeza

5. Retirar da embalagem e ligar
A AVISO!

> Os materiais de embalagem ndo podem ser utilizados para

brincar. Perigo de asfixia.

> Cumpra as instrugdes relativas d ligacdo elétrica do apare-

lho para evitar danos materiais.

5.1. Conteido da embalagem e inspeciio de
transporte

Grelhador elétrico

Tabuleiro de recolha de sucos

Raspador de limpeza

Manual de instrugdes

Nota
Verifique a integralidade do produto fornecido e a existéncia
de eventuais danos visiveis.

> (aso falte algum componente ou se verifiquem danos
resultantes da embalagem defeituosa ou do transporte,
contacte a linha direta de Assisténcia Técnica (ver capitulo
13.1. Assisténcia Técnica).

y@oooo

5.2. Desembalagem

4 Retire fodas os pecas do aparelho e o manual de instrugdes
da caixa.

4 Remova todos os materiais de embalagem e eventuais
peliculas e autocolantes.

6. Operaciio e funcionamento

Este capitulo contém informagdes importantes sobre a operagdo e
o funcionamento do aparelho.

6.1. Antes da primeira utilizacéio

1) Limpe todos os acessérios como descrito no capitulo
8. Limpeza e conservaciio para remover possiveis
residuos da produgdo.

2) Leia este manual de instrucges com atenco.

3) Instale o aparelho de acordo com as instrucges de sequ-
ranga.

4) Desblogueie o aparelho, colocando o fecho de seguranca
(2) na posiciio a

5) Abra o aparelho.

6) Limpe as placas de grelhar (10) com um pano himido.

)

8) Encaixe a ficha do cabo de alimentagdo numa tomada
devidamente instalada e ligada  terra, que formeca a
tensio descrita no capitulo 11. Dados técnicos. Deixe 0
aparelho aquecer durante aprox. 5 minutos na regulagdo
de temperatura mdxima, rodando o regulador de niveis de
aquecimento (6) até MAX.

Feche o aparelho.
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@ Nota
> Durante o primeiro aquecimento do aparelho pode ocorrer
uma ligeira libertagdo de fumo e odores devido a residuos
de fabrico. Esta situacio é normal e totalmente inofensiva.
Assegure uma ventilagdo suficiente, abrindo, por exemplo,
uma janela.

9) Retire a ficha da tomada apés o aquecimento e deixe o
aparelho arrefecer.
10) Limpe o aparelho uma vez mais com um pano himido.

6.2. Regulador de niveis de aquecimento
No regulador de niveis de aquecimento (6) pode regular a
temperatura (ver fig. ().
— Nivel de aquecimento I:
Inicio de aquecimento/temperatura reduzida

— Nivel de aquecimento II:
Temperatura média (p. ex. cozer legumes)

— Nivel de aquecimento ITT:
Alta temperatura (p. ex. grelhar came)

@ Nota

> Aluz indicadora verde "Ready” (5) estd acesa, quando o
regulador de niveis de aguecimento estd na posicio MIN
¢ na zona inicial do nivel de aquecimento L. Assim que
colocar o regulador de niveis de aguecimento na posicio
desejuda, a luz indicadora verde "Ready" apagar-se-d até a
temperatura ser alcangada.

> Aluz indicadora verde “Ready” pode apagar-se novamente
durante o funcionamento. Isto significa que a temperatura
regulada ndo foi atingida e o aparelho volta a aquecer!

> Aluz indicadora vermelha "Power" (4) acende-se assim
que o aparelho estiver ligado & corrente.

6.3. Operaciio
1) Feche a tampa do aparelho pela pega.
2) Introduza o tabuleiro de recolha de sucos (8) no aparelho.

3) Insira a ficha novamente na tomada. A luz indicadora
vermelha "Power" (4) acende-se. A luz indicadora verde
"Ready" (5) estd acesa, quando o regulador de niveis de
aquecimento estd na posicdo MIN.
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4) Ajuste o nivel desejado no regulador de niveis de aqueci-
mento. Luz indicadora verde "Ready" apaga-se. Logo que o
nivel de aquecimento ajustado seja atingido, a luz indicado-
ra verde "Ready" acende-se novamente.

(® Nota

> Pode utilizar este grelhador de 3 formas diferentes:

— totalmente aberto, permitindo usar ambas as placas
de grelhar (10) como grelhador de mesa.

—como grelhador de contacto, com a placa superior
mével, para grelhar, por exemplo, carne ou peixe de
ambos os lados.

—como grelhador de paninis, com a placa superior fixq,
permitindo, por exemplo, tostar ou gratinar baguetes.

6.4. Posicdo "grelhador de contacto™

(© Nota

> Para garantir que o peixe seja cozinhado de forma higiénica,
recomendamos a utilizacGo da posigdo "Grelhador de
contacto”.

1) Abra o tampa do aparelho e cologue os alimentos a grelhar
sobre a placa de grelhar inferior (10).

2) Feche a tampa do aparelho pela pega.

3) A mobilidade da placa de grelhar superior permite manté-la
sempre paralela d placa de grelhar inferior, mesmo no caso
de alimentos mais altos/grossos. Desta forma, é possivel
obter um resultado ideal.

4) Apds algum tempo, controle a cor dos alimentos a grelhar.
Para tal, abra a tampa do aparelho pela pega.

@ Nota
> Comece com tempos para grelhar curtos e vd aumentando
até encontrar o fempo correto. Para sua orientagdo, consulte
também o capitulo 6.7. Tabela de cozedura.
5) Se estiver satisfeito com o resultado, refire os alimentos
grelhados.

(D ATENCAO!
> Nio utilize objetos pontiagudos ou afiados para refirar os

alimentos. Estes podem danificar as superficies das placas
de grelhar!



6) Rode o regulador de niveis de aguecimento (6) para a
posiciio MIN e refire a ficha da tomada.

(D ATENCAO!
> Retire sempre a ficha da tomada quando ndo estiver a
utilizar o aparelho. Ndo & suficiente, ajustar o regulador de
niveis de aquecimento para a posicdo MIN!

6.5. Posicdo "Grelhador de Paninis"

1) Abra a tampa do aparelho e coloque os alimentos a grelhar
sobre a placa de grelhar inferior (10).

2) Feche a placa de grelhar superior e fixe-a na altura dese-
jada, pressionando o fecho de sequranca (2) para trds
(osicdo MIN, 1L, 111, IV, V). Ao ajustar o fecho de seguranca,
levante um pouco a placa de grelhar superior. Quanto mais
0 fecho de sequranga for pressionado para trds, maior serd
a distdincia entre as placas de grelhar.

3) Apds algum tempo, controle a cor dos alimentos a grelhar.
Para tal, abra a tampa do aparelho pela pega.

@ Nota
> Comece com tempos para grelhar curtos e vd aumentando
até encontrar o fempo correto. Para sua orientagdo, consul-
te também o capitulo 6.7. Tabela de cozedura.
4) Se estiver satisfeito com o resultado, retire os alimentos
grelhados.

(D ATENCAO!
> Nao utilize objetos pontiagudos ou afiados para retirar os
alimentos. Estes podem danificar as superficies das placas
de grelhar!
5) Rode o regulador de niveis de aguecimento (6) para a
posicdio MIN e refire a ficha da tomada.

(D ATENCAO!

> Retire sempre a ficha da tomada quando ndo estiver a
utilizar o aparelho. Ndo & suficiente, ajustar o regulador
de niveis de aquecimento para a posicio MIN!

6.6. Posicdo "Grelhador de mesa™
1) Abra os dois pés de apoio (1) (fig. B).
2) Prima o hotdio de desbloqueio 180° (3) (fig. B) e abra
a tampa do aparelho de modo que ambas as placas de
grelhar (10) possam ser usadas como grelhador de mesa.

3) As placas de grelhar encontram-se agora lado a lodo
podem ser ufilizadas como grelhador de mesa (fig. B).

4) Cologue os alimentos a grelhar sobre as placas de grelhar.

5) Vire os alimentos a grelhar de vez em quando e retire-os
das placas de grelhar quando estiverem prontos.

(1) ATENCAO!
> Nio utilize objetos afiados ou cortantes para virar /refirar os

alimentos. Estes podem danificar as superficies das placas
de grelhar!

6) Rode o regulador de niveis de aquecimento (6) para a
posicdo MIN e refire a ficha da tomada.
(1) ATENCAO!
> Retire sempre a ficha da tomada quando ndo estiver a
utilizar o aparelho. Ndo & suficiente, ajustar o regulador
de niveis de aquecimento para a posicio MIN!
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6.7. Tabela de cozedura As caracteristicas dos alimentos como, por exemplo, o tama-
nho, a espessura ou a qualidade dos mesmos influenciam
o tempo de cozedura. Além disso, tenha em atencio que os
alimentos a grelhar devem ser virados, utilizando a posigio
"Grelhador de mesa", e por isso o fempo de confeciio serd

Atabela que se segue serve como referéncia, com exemplos
para a cozedura de diferentes alimentos. Adapte os valores
 receita e ao seu gosto pessoal.

mais longo.
UNIDADE(S)/ | NiVELDE - TEMPO DE
ALIMENTO GRAMAS AQUECIMENTO POSICAO COZEDURA
Hambirgueres 900 g 111 Grelhador de contacto | 10-15 min
Entremeada 3x250¢ MAX Grelhador de contacto | 10 min
Bifes do cachago de porco 3 unidades MAX Grelhador de mesa 2x13-16min
Lombos de salmdo 4x125¢ 11X Grelhador de contacto | 8- 10 min
Bifes de atum 4x125¢ 11 Grelhador de contacto | 6 -8 min
) 1 -2 beringelas, )
Legumes grelhados com 6leo 1I Grelhador de mesa 2x3-6min
em rodelas
Sanduiches de queijo 4 unidades MAX Grelhador de confacto | 3 -4 min
Baguetes gratinadas com queijo | 2 unidades 11X Grelhador de Paninis | 4 -8 min
7. Sugestaes e truques W Asplacas de grelhar (10) possuem um revestimento

antiaderente, por isso, ndo é necessdria gordura adicional.
Se, ainda assim, prefender ufilizar gordura, certifique-se de
que a gordura/o Gleo é adequada(o) para fritar como, por
exemplo, dleo de colza.

MW Pode marinar primeiro a carne para a fornar mais macia e
acelerar o grelhado. Como base para este procedimento sdo
adequados, por exemplo, natas dcidas, vinho tinto, vinagre,
leitelho ou sumo de papaia ou anands naturais. Adicione
ervas aromdticas e condimentos a gosto. Ndo adicione
sal, uma vez que retira a dgua da carne, endurecendo-0.
Cologue a carne na marinada, de modo a ficar completo-
mente coberta e feche o recipiente. 0 ideal serd deixd-la na
marinada durante a noite.

M (oso ndo tenha a certeza se os alimentos também jd estdo
grelhados por dentro, utilize um termémetro de came
convencional.

M Pode grelhar também peixe ndo apenas came. Para a
preparaco de carne, recomendamos a posigdo "grelhador
de contacto. Grelhar com a tampa do aparelho fechada,
permite que o alimento aquega simultaneamente de ambos
lados.
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8. Limpeza e conservacio

/\ PERIGO!
> Antes da limpeza, refire a ficha d tomada e aguarde até
que o aparelho tenha arrefecido completamente. Perigo de
ferimentos!
> Nunca lave o aparelho sob dgua corrente e nunca o mergu-
lhe em dgua. O aparelho pode sofrer danos irrepardveis!
(1) ATENCAO!
> Certifique-se de que, durante a limpeza, ndo se infiltra
humidade no aparelho para evitar danos irrepardveis no
mesmo.
> Para a limpeza das superficies ndo utilize produtos de
limpeza abrasivos ou quimicos, nem objetos afiados ou que
possam riscar.

B Passe o raspador de limpeza (12) sobre as placas de
grelhar (10) depois de estas terem arrefecido, de modo
a empurrar a gordura e os residuos para o tabuleiro de
recolha de sucos (8).

MW Limpe as placas de grelhar com um pano himido. Néo
utilize detergentes abrasivos, esponjas dsperas ou objetos
afiados durante a limpeza, para ndo estragar o revestimen-
to antiaderente.

Em caso de sujidade mais resistente ou residuos pegados,

retire as placas de grelhar:

— Abra o aparelho.

— Prima o botdo RELEASE (7) e levante simultaneamente
a placa de grelhar inferior.

— Segure bem na placa de grelhar superior, para que ndo
caia, e prima o botdo RELEASE (11). A placa de grelhar
superior solta-se do aparelho.

W Love os placas de grelhar refiradas em dgua morna com
um pouco de detergente da loica. Caso existam crostas
espessas, deixe as placas de grelhar em dgua com deter-
gente da loica durante algum tempo. Depois da lavagem,
passe as placas de grelhar por dgua limpa para eliminar
residuos de detergente. Seque tudo muito bem. As placas
de grelhar t&m de estar secas antes de as voltar a montar
no aparelho!

@ Nota
Para uma limpeza cuidadosa das placas de grelhar,
@ recomendamos que as lave 6 mdo, tal como descri-
to. Também pode lavar as placas de grelhar na
mdquina de lavar loiga. As partes inferiores das placas de grelhar
podem sofrer alguma descoloraciio apds a lavagem na mdquina
de lavar a loiga. No entanto, isto ndo prejudica o aparelho nem a
funciio do mesmo.
W Para voltar a montar as placas de grelhar, coloque-as
sobre a base de modo que os dois entalhes junto d saida
de gordura (9) encaixem nos ganchos da base. Pressione
depois a parte dianteira da placa de grelhar para baixo, de
modo que encaixe de forma audivel.

W Proceda do mesmo modo com a segunda placa de grelhar.
M Para a limpeza das superficies exteriores do aparelho utilize
um pano humedecido com dgua e detergente da loica.

Remova os residuos de defergente da loica com um pano
humedecido apenas com dgua.
Antes da nova utilizagdo do aparelho, certifique-se de que
todas as pegas estdo completamente secas.

W Limpe o raspador de limpeza com um pano himido. Em
cuso de sujidade entranhada, aplique um detergente da
loica suave no pano ou lave o raspador em dgua quente e
detergente da loica.

M Lave o tabuleiro de recolha de sucos esvaziado com dgua
quente e detergente da loica. Remova os residuos de
detergente com dgua limpa e seque-o bem.

@ Nota

= Para uma limpeza cuidadosa do tabuleiro de recolha

@5\ de sucos, e do raspador de limpeza recomendamos,

conforme desrito, uma lavagem @ mdo. Contudo,
também pode lavar estas pecas na mdquina de lavar loica.

9. Armazenamento

Guarde o aparelho limpo num local seco.
Bloqueie o aparelho, colocando o fecho de sequranca (2) na

posicio [
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10. Receitas

@ Nota

> Consoante a qualidade dos ingredientes, as regulagdes de
temperatura ou indicacdes de tempo fornecidas nas receitas
podem variar!

10.1. Posiciio "grelhador de contacto"

Hamburguer México

4 900 g de came picada de vaca

4 6 colheres de sopa de molho Barbecue

¢ 6 colheres de sopa de cebolas finamente picadas
L4

3 colheres de sopa de molho Salsa, feito na hora ou
comprado e pronto a servir

1/2 colher de chd de chili em pé
4 4 piezinhos de hambirguer grandes

1) Misture a carne picada, a cebola, o chili e o molho Barbecue
numa tigela grande.

2) Molde quatro hambdrgueres do mesmo tamanho, com
aprox. 2 cm de espessura, com a pasta de carne picada.

3) Aquega o aparelho (nivel de aquecimento TTI/Max).

4) Grelhe os hambrgueres 8 - 10 min sobre o aparelho
pré-aquecido, na posicdo de contacto. Em seguida, sirva os
hambdrgueres nos pdezinhos para hambGrguer com ingre-
dientes e especiarias a gosto.

Bife de alcatra com molho de cebolinho e
especiarias

4 500 g de bifes de alcatra magros (125 g cada)
120 g de margarina

1 colher de chd de molho Worcestershire

1 dente de alho finamente picado

4 colheres de sopa de salsa finamente picada

4 cebolinhos finamente picados

> & & o o

1) Misture a margarina e o molho Worcestershire numa tigela
pequena e adicione o alho, a salsa e o cebolinho.

2) Aqueca o aparelho (nivel de aguecimento Max).
3) Grelhe o bife durante 3 min no nivel de aquecimento Max.

4) Barre o bife com o molho de ervas e cebolinho e grelhe-o
mais 4 min no inicio do nivel de aquecimento I1.
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Atum com fatias de laranja

(4 pessoas)

4 bifes de atum fresco (170 g cada)
1 loranja

> & o

1 colher de sopa de salsa finamente picada
Sal
Pimenta

> o

1) Descasque a laranja e corte-n em fatias de 5 mm.
2) Pré-aqueca o aparelho (nivel de aquecimento I1T).

3) Cologue os bifes de atum sobre o grelhador pré-aquecido,
salpique com salsa e tempere com sal e pimenta.

4) Cologue as fatias de laranja sobre os bifes de atum e
grelhe tudo aprox. 6 - 8 min.

5) Retire as fatias de laranja grelhadas antes de servir.
10.2. Posiciio "Grelhador de Paninis"

Panini de espinafres e queijo

250 g de folhas de espinafres

1 cehola

1 dente de alho

1 colher de sopa de dleo

2 colheres de chd de sumo de limdo
1 pitada de sal (e pimenta)

4 fatias de pdo de forma,/pdo branco
40 g de manteiga de ervas

75 g de queijo mozzarella

® S S S & > > > oo

20 g de pinhdes
1) Escolha e lave os espinafres.
2) Descasque a cebola e o dente de alho e pique-os. Aloure

em 6leo quente. Adicione os espinafres. Tempere tudo com
sumo de limdo, sal e pimenta.

3) Barre a tosta com manteiga de ervas.
4) Corte 0 queijo mozzarella em fatias.

5) Distribua o mozzarella e os espinafres escorridos sobre
2 fatias de tosta e coloque alguns pinhdes por cima.



6) Cubra os Panini com uma segunda fatia de pio de forma.

7) Coloque os paninis cuidadosamente no aparelho pré-aquec-
do no nivel de aquecimento TTX/Max.

8) Com o fecho de segquranca, ajuste a distincia desejada da
placa de grelhar superior e feche a tampa.

9) Aguarde até os Panini estarem torrados, apresentando um
tom castanho-dourado.

Panini de peito de frango

@ & S O O S O > oo

400 g de peito de frango

20 g de manteiga

Pimenta, sal, colorau

120 g de bacon em tiras

6 fatias de pdo branco/de forma

3 colheres de sopa de molho de salada (iogurte)
30 g de alface Iceberg

2 fomates

1 abacate

1 colher de chd de sumo de limdo/lima
50 g de pepino

1) Lave o peito de frango com dgua corrente e seque-o com
papel de cozinha. Grelhe-o brevemente na posicio de
contacto no aparelho previamente aquecido no nivel de
aquecimento MAX.

2) Baixe a regulagdo para o inicio do nivel de aquecimento
IX1 e deixe cozer o peito de frango durante 10 minutos.
Depois de grelhado, tempere com sal, pimenta e colorau,
refire e reserve.

3) Frite as fatias de bacon numa frigideira até ficarem esto-
ladicas.

4) Distribua molho de iogurte sobre 3 fatias de pdo de forma/
pdo branco, cubra com alface lceberg, corte tomates ds
fatias, tempere e cologue por cima.

5) Corte o peito de frango ao comprido e cologue-o sobre o
fomate.

6) Colocar fatias de bacon sobre o peito de frango.

1
1

1

7) Cortar o abacate ao comprido a toda a volta e separar do
carogo por meio de um movimento rofativo. Descascar o
abacate e cortar ds fatios.

Salpicar o abacate com o sumo de limdo,/lima, para que
niio oxide.
Cologue as fatias sobre os Panini.

8) Corte o pepino em rodelas e coloque-as sobre o abacate.

9) Cobrir os Panini com uma segunda fatia de pdo de forma.

0) Cologue os Panini cuidadosamente sobre a placa de grelhar.

1) Com o fecho de seguranca, ajustar a distdncia desejada da

placa de grelhar superior e fechar o tampa.

2) Aguarde até os Panini estarem forrados com um tom
castanho-dourado e retire-os com cuidado do grelhador de
Paninis.

Baguete de mostarda

* S S & 6 > o oo

1 baguete
1 dente de alho
50 g de pepinos de conserva com mostarda
40 g de queijo Pecorino
1 colher de sopa de mostarda picante
2 colheres de sopa de mostarda doce
50 g de manteiga
2 colheres de sopa de cebolinho picado
Sal, pimenta
1) Faga golpes transversais com 2 - 3 centimetros de intervalo
na baguete, mas ndo corte fotalmente.

2) Descasque o alho e esmague-o, corte os pepinos de conser-
va com mostarda em cubos pequenos e raspe o Pecorino.

3) Misture a mostarda picante com a mostarda doce, a man-
teiga mole, o alho, os pepinos e o cebolinho, e tempere
com sal e pimenta.

4) Introduza a manteiga de mostarda nos golpes dados na
baguete e embrulhe a baguete em papel de aluminio.

5) Cologue as baguetes na placa de grelhar previamente
aquecida no nivel de aguecimento TTI/Max.

6) Com o fecho de seguranca, ajustar a distdncia desejoda
da placa de grelhar superior e fechar a tampa.

7) A baguete deve ficar com um tom castanho-dourado.
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10.3. Posiciio "Grelhador de mesa"

Peito de frango/peru
4 200 g de peito de frango/peru
4 Um pouco de farinha

1) Aqueca o aparelho no nivel de aquecimento 1L

2) Corte o peito de frango/peru de 200 g em fatias e passe-as
por um pouco de farinha.

3) Grelhe de um dos lados durante aprox. 4 minutos, depois
vire, salgue levemente e deixe grelhar o outro lado durante
aprox. 4 minutos.

Legumes grelhados
4 2 pimentos

1 curgete
1 beringela
Azeite

Sal
Pimenta

* & & o o o

Ervas da Provenca (mistura de ervas)

1) Lave bem os legumes. Corte os pimentos ao meio, retire
as sementes e corte-0s em tiras. Corte as beringelas e as
curgetes em metades, ao comprido, e depois em pedacos
de aprox. 0,5 cm, respetivamente.

2) Pincele os legumes com azeite.

3) Pré-aquega o aparelho (nivel de aquecimento II).

4) Cologue os legumes sobre a placa de grelhar previamente
aquecida e grelhe os lequmes dos dois lados durante aprox.
8- 10 minutos, até ficarem com um tom castanho claro.

5) Salpique os legumes com sal, pimenta e, se gostar, com
ervas da Provenca.
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Gambas com caril e coco

4 100 g de pasta de caril vermelha
4 50 ml de leite de coco
4 400 g de gambos (alternativa camardes)
4200 g de ervilhas de quebrar
4 2 pimentos
4 2 cebolas
¢ 2 dentes de alho
4 Sal e pimenta
4 Folha de aluminio
1) Misture a pasta de caril com o leite de coco.
2) Lave as gambas, as ervilhas de quebrar e os pimentos.
3) Descasque as cebolas e os alhos.
4) Corte as cebolas, os alhos e os pimentos em pedagos
pequenos.

5) Distribua as gambas e os legumes de forma uniforme sobre
4 pedagos de pelicula de aluminio. A folha de aluminio
tem de ser grande o suficiente para enrolar os ingredientes
dentro, como se fosse um pequeno pacote. Salpique com o
molho de caril e coco, e tempere tudo com sal e pimenta.
6) Feche bem os pacotes, de forma a ndo sair liquido.
7) Pré-aqueca o aparelho no fim do nivel de aquecimento I1L.
8) Cologue os pacotes cheios sobre as placas de grelhar previa-
mente aquecidas e cozinhe tudo dos dois lados aprox.
15 minutos respetivamente.



Macarocas de milho

2 magarocas de milho doce
100 g de manteiga de ervas
Sal de alho

Sal

Pimenta

* & & O o o

Folha de aluminio

1) Unte um pedago de pelicula de aluminio com manteiga
de ervas.

2) Tempere a macaroca com sal ¢ embrulhe-a na pelicula
de aluminio.

3) Aqueca o aparelho até ao fim do nivel de aquecimento I1.

4) Coloque a macaroca embrulhada sobre as placas de grelhar.

5) Vire apds 15 minutos e cozinhe as magarocas de milho
mais 15 minutos.

6) Tempere as macarocas com sal com alho e pimenta.

11. Dados técnicos

Alimentacio de tensdo 220-240V ~, 50/60 Hz

Consumo de energia 2000 W

Consumo de energia quando

desligado <05W

’

12. Eliminacéo

0 simbolo do contentor do lixo com uma cruz por
cima indica que este aparelho, no final da sua vida
dtil, ndo deve ser eliminado juntamente com os
residuos domésticos. O aparelho deve ser entregue

em pontos de recolha apropriados, ecocentros ou centros de

tratomento de residuos autorizados.

Por favor, elimine todos os dados pessoais do aparelho antes de

0 devolver.

A embalagem é composta por materiais amigos do ambiente

¢ pode ser descartada nos pontos de reciclagem locais.

Elimine a embalogem de modo ecoldgico.
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13. Garantia da

Kompernass Handels GmbH

Estimada Cliente, Estimado Cliente,

Este aparelho tem uma garantia de 3 anos a contar da data de
compra. No caso deste produto ter defeitos, tem direitos legais
contra o vendedor do produto. Estes direitos legais ndo sdo
limitados pela nossa garantia que passamos a transcrever.

Condicdes de garantia

0 prazo de garantia fem inicio na data da compra. Por favor,
guarde bem o taldo de compra. Este & necessdrio como compro-
vativo da compra. Se, no prazo de trés anos a contar da data

de compra deste produto, ocorrer um defeito de material ou de
fabrico, o produto serd reparado ou substituido por nds, ao nosso
writério, gratuitamente, ou o preco de compra serd reembolsado.
Esta garantia parte do principio que o aparelho avariado e o
comprovativo da compra (taldo de compra) sdo apresentados no
prazo de trés anos, junto com uma descricdo breve, por escrito, da
falha e das circunstdncias em que a mesma ocorreu.

Se o defeito estiver coberto pela nossa garantia, receberd o
produto reparado ou um novo produto. Com a substituigdo do pro-
duto & iniciado um novo prazo de garantia segundo DL 67,/2003.

Prazo de garantia e direitos legais

0 periodo de garantia ndo & prolongado pelo acionamento da
mesma. Isto também se aplica a pecas substituidas e reparadas.
Danos e defeitos que possam eventualmente G existir no mo-
mento da compra devem ser imediatamente comunicados, apds
retirar o aparelho da embalagem. Expirado o periodo da garantia,
quaisquer reparacdes necessdrias estdo sujeitas a pagamento.

Ambito da garantia

0 aparelho foi fabricado segundo diretivas de qualidade
rigorosas, com o maior cuidado, e testado escrupulosamente
antes da sua distribuicdo. A garantia abrange apenas defeitos
de material ou de fabrico. Esta garantia ndo abrange pecas do
produto sujeitas ao desgaste normal e que podem, por isso, ser
consideradas pegas de desgaste, ou danos em pecas frdgeis, p.
ex., interruptores ou pecas de vidro.

Esta garantia perde a validade, se o produto for danificado, uti-
lizado incorretamente ou se a manutencio tenha sido realizada
indevidamente. Para garantir uma utilizacio correta do produto,
6 necessdrio cumprir fodas as instrudes contidas no manual de
instrucdes. Aces ou fins de utilizagdo que sio desaconselhados,
ou para os quais € alertado no manual de instrucges, t&m de ser
impreterivelmente evitados.
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0 produto foi concebido apenas para uso privado e ndo para uso
comercial. A garantia extingue-se em caso de utilizaco incorreta,
uso de forca e infervengdes que ndo tenham sido efetuadas pela
nossa Filial de Assisténcia Técnica autorizada.

Procedimento em caso de acionamento da garantia

Para garantir um processamento rdpido do seu pedido, siga, por

favor, as seguintes instruces:

W Para todos os pedidos de esclarecimento, tenha & mio o fa-
ldo de compra e o nimero do artigo (IAN) 519926_2510
como comprovativo da compra.

W 0 ndmero do artigo consta da capa do manual de instru-
¢es (em baixo & esquerda), da placa de caracteristicas, de
uma impressio no produto ou do autocolante na traseira ou
lado inferior do produto.

Caso ocorram falhas de funcionamento ou outros defeitos,
confacte primeiro o Servico de Assisténcia Técnico, indicado
em seguida, telefonicamente ou por e-mail.

MW De sequida, pode enviar gratuitamente o produto registado
como defeituoso, incluindo o comprovativo da compra
(taldo de compra) e indique o defeito e quando este ocor-
reu, para a morada do Servigo de Assisténcia Técnica que
Ihe foi indicada.

13.1. Assisténcia Técnica
Assisténcia Portugal
Tel.: 800849000
E-Mail: kompernass@lid|.pt

IAN 519926_2510

13.2. Importador

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANHA
www.kompernass.com



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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