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List of pictograms used

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

7\ Alternating current/voltage

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

Hertz (supply frequency)

Watt

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

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

Use the product in dry indoor spaces
only.

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

Danger - risk of electric shock!

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

ok b b P

Caution - hot surfacel

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

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

For grease drip tray |4 | only:
3_-\ Suitable for dishwasher

)

G2 NIRRT

Safety information
Instructions for use

CE mark indicates conformity with

N
m

relevant EU directives applicable for
this product.

CONTACT GRILL

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before using
the product, please familiarise yourself with all

of the safety information and instructions for use.
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Only use the product as described and for the

specified applications. If you pass the product on

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

Intended use

This product is designed for grilling food. Do
not use the product for any other purpose.
This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.




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

® Scope of delivery

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

1 Contact grill
1 Grease drip tray
1 Short manual

@® Parts list

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

(Fig. A)

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

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

[5] Handle

[6] Grill plate

@® Technical data

Model number

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

Input voltage:

220-240 V~, 50 Hz

Power consumption:

1000 W

Protection class:

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

GS (Intertek)

A

General safety
instructions

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF

THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

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

caused by incorrect handling

or non-compliance with the

safety instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with

disabilities

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

® This product can be used by
children aged from 8 years
and above and persons with
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reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the product
in a safe way and understand
the hazards involved.

® Children shall not play with the
product.

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

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

Intended use

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

Electrical safety

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

A\ DANGER! Risk of burns!

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

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

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

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

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

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

M Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.



® Regularly check the power
plug and the power cord for
damages. If the power cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

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

Operation

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

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

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

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

® Make sure that the power cord
is not pinched by the plates or
touches the rim of the plates.

M The use of extension cords is
not recommended. If the use of
an extension cord is necessary,
it must be designed for a
current flow of at least 10 A.

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

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

Cleaning and storage

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

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

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

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

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

children.

GB 9



e e

©e

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

First set-up of the product

Unpacking the product and
basic cleaning

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

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

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

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

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

Operation

INFO:

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

Discard the first serving of grilled food.

Switching the product on/off

INFO: During operation, the green

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

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

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

10 GB

Light indicator Status

Red indicator | 2] is off. Product off

Green indicator | 1 | is off.

Red indicator | 2 |is on. Product is

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

Red indicator | 2] s on. The optimum

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

@ Grilling food

® INFo:

O Insert the grease drip tray |4 | into the
opening at the front of the product.

[ Grease both grill plates [6 ] with a suitable
cooking oil.

[ Keep the product closed while preheating.

01 Do not overfill the product.

1. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.
2. Open the product using the handle [5].

3. Place the food on the lower grill plate [6].

4. Close the product using the handle [5]. The

food is being grilled now. Grease and other

liquids run into the grease drip tray | 4| during

grilling.
5. Grilling takes approx. 15 minutes. Check the
food in between. Lengthen or shorten the
grilling time to achieve the desired result.

6. When grilling is complete: Remove the food
from the product. Disconnect the mains
plug | 3 | from the mains outlet.
® Recipes
@® Overview
Recipe Servings I
P 9 tion time
Cheese and
raisin Danish on .
. . 2 15-20 min
cinnamon swirl
bread
Bagel with 5 10 min
smoked salmon




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

@® Cheese and raisin Danish on
cinnamon swirl bread

@ 15-20 min i x 2
Ingredients

85¢g Low fat cream cheese

1.5 tsp Granulated sugar

Vi tsp Pure vanilla extract

2 thsp Raisins

4tsp Softened butter (unsalted)

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

1. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.
2. Add cream cheese, sugar, vanilla extract, and
raisins into a small bowl and stir to combine.

3. Spread each of the slices of bread with butter
on 1 side. Turn the buttered side facing down.

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

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

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

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

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

9. Remove the sandwiches from the product.

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

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

® Bagel with smoked salmon

@ 10 min i x 2
Ingredients

2 Bagels (cut in half)

2 tbsp Cream cheese

4 slices Smoked salmon

3 Shallots (peeled and cut lengthwise

into thin slices)

V2 tbsp Capers (drained and chopped)

Va Lemon

1 dash Black pepper (freshly ground)
Preparation

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

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

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

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

5. Place the upper bagel halves on top.

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

Close the product using the handle [5 .

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

@® Smoked chicken ham with
mango sandwich

@ 15 min i x 2
Ingredients

4 slices | Whole-grain bread

30¢g Butter

125¢g Smoked chicken ham (sliced)

V2 Medium-size ripe mango (peeled

and sliced)

1-2tbsp | Whole-egg mayonnaise

6 leaves | Basil

1 dash Black pepper (freshly ground)
Preparation

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10. Remove the sandwiches from the product.

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

Ingredients

4 slices Bread

2 tbsp Butter

1 tsp Granulated sugar
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Va tsp Cinnamon

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

1 dash Kosher salt

1 dash Nutmeg

1tsp Lemon juice

40g Cheddar cheese (grated)
Preparation

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

2. Preparing the filling: Add the apple, brown

sugar, remaining cinnamon, nutmeg, and salt

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

Preheat until the green indicator [ 1] lights up.

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

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

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

7. Place the sandwiches on the lower grill

plate [6].

Close the product using the handle [5 .

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

@

®

10. Remove the sandwiches from the product.

® Turkey or ham sandwich

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




10g Butter

30¢g Mayonnaise

1 Sun-dried tomato (finely chopped)
- Salt

- Black pepper (freshly ground)
Preparation

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

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

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

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

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

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

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

8. Close the product using the handle [5]

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

10. Remove the bread rolls from the product.

@® Prosciutto sandwich

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

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

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

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

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

7. Place the sandwiches on the lower grill

plate [6].

Close the product using the handle [5].

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

10. Remove the sandwiches from the product.

®©

® Smoked mackerel sandwich
with tomatoes and creme
fraiche

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

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

(® 20 min -1
Ingredients

2 Small smoked mackerel fillets

(cooked)

2 thick

slices Whole-grain bread

4 Cherry tomatoes (cut in half)
1 large

handful | Watercress

2 thsp Reduced fat créme fraiche

V2 tsp Lemon zest (grated)

5ml Lemon juice

1 tsp Black pepper (freshly ground)
Preparation

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

2. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.
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3. Place the mackerel fillets on 1 slice of bread.
Add tomatoes and watercress.

4. Place the other slice of bread on top.

5. Place the sandwich on the lower grill
plate [6]

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

7. Wait for approx. 3-4 minutes until the
sandwich is golden brown and the filling is
warm.

8. Remove the sandwich from the product.

9. Add the dressing.

® Healthy pizza sandwich

(D 35 min - x 2
Ingredients

1 slice Lean cooked ham or turkey (cut into

strips)

25¢g Reduced fat mozzarella

4 slices Bread

1 Tomato (thinly sliced)

1 Mushroom (thinly sliced)

A Small onion (thinly sliced)

V2 thsp Sweetcorn

A Green pepper (diced)

V2 thsp Tomato purée

Va tsp Olive oil

V2 tsp Mixed herbs (dried)
Preparation

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

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

3. Spread each of the slices of bread with
tomato purée.

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

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

14 GB

6. Place the sandwiches on the lower grill

plate [6].

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

8. Wait for approx. 3-5 minutes until the
sandwiches are golden brown and the filling
is warm.

9. Remove the sandwiches from the product.

@® Roast beef sandwich
@ 20 min

Ingredients

ixZ

4 slices Bread (1 cm thick)

V2 thsp Olive oil

20g Mayonnaise

225¢ Roast beef (thinly sliced)
4 slices Provolone cheese

1 Tomato (sliced)

Vo Red onion (thinly sliced)
Preparation

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Remove the sandwiches from the product.

® Honey apple cheddar and
bacon sandwich

(D 20 min - x 2



Ingredients B Do not use abrasive, aggressive cleaning
agents or hard brushes.

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

other liquids enter the

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

with apple butter.

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

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

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

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

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

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

tray tray with water and a

® Cleaning

mild detergent.

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

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

product cool down first.

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

product right after operation. Let the product

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

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

® Disposal

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

N Observe the marking of the packaging
C
a

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

materials.

Product:

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

J

==
=

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

life and not in the household waste.
Information on collection points and

1

their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

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

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

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

16 GB

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

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

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

® Warranty claim procedure

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

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

as proof of purchase.

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

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

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

@® Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 0569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szint(s
veszélyre utal, melyet ha nem keriilnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériléshez vezet (pl. fulladdsveszély)

N\ Vdltdaram/fesziiltség

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockézati szintl veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sllyos sériléshez vezethet (pl.
dramités veszélye)

Hertz (hélézati frekvencia)

Watt

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szint( veszélyre utal, melyet ha

nem kerilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrdzdasveszély)

A terméket csak szdraz
helyiségekben, beltéren haszndlja.

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivja fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Veszély - Aramijtésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimbélum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

o> b b P

Vigydzat - forré feliletek!

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatéssal az

<

ételek izére vagy szagdra.

A termék az |. védelmi osztdlyba
tartozik, és féldelni kell.

Csak a zsiradékgyijté
talcahoz [4]: Mosogatégépben

moshaté

N

Biztonsdgi utasitdsok
Kezelési utasitdsok

RICH IR RE Y

A CE-jelzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ré vonatkozé EU
el&irdsoknak.

Cce

KONTAKTGRILL

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0 termékének vasarldsa alkalmabdél.
Ezzel a déntésével vdllalatunk értékes terméke
mellett dontétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
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tartalmazza. A termék haszndlata el8tt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivaldt. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndldsi terileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentdcisjdt is.




@® Rendeltetésszeri hasznalat

B Atermék élelmiszerek grillezésére szolgdl. A
terméket mds célra ne haszndlja.

B Atermék kizdrélag hdztartasi haszndlatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

B A gyarté nem vdllal felel8sséget a
szakszer(tlen hasznélatbdl adédé karokért.

® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagoldsa utdn ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld dllapotdt. A haszndlat elétt tavolitson el
minden csomagoléanyagot.

1 Kontakigrill
1 Zsiradékgyiijté télca
1 Révid Otmutatd

@® Alkatrészlista

Elolvasés elétt hajtogassa ki az dbrdkat
tartalmazé oldalt és ismerkedjen meg a termék
funkcidival.

(A dbra)

(1] Z8ld szinG jelzsfény (készenlét)
[2] Piros szinG jelzsfény (moksdés)
[3] Elektromos vezeték csatlakozéval
[4] Zsiradékgyiité tdlca

E‘ Fogd
[6] Siitslap
@® Miszaki adatok
Modellszédm
VDE elektromos
csatlakozéval: HG10534
BS elektromos csatlakozéval: | HG10534-BS
CH elektromos
csatlakozéval: HG10534-CH
Bemend fesziltség: 220-240V~,
50 Hz
Teljesitményfelvétel: 1000 W
Védelmi osztdly: |
TanUsitvany:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -

Altalénos biztonsagi
vtasitasok

A

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSAL! HA
A TERMEKET TOVABBADIJA,
ADJA MELLE EZEKET A
DOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagyésébdl
addédé kérok esetén a garancia
érvényét vesztil A kdvetkezményes
kérokért nem véllalunk
felelésséget! A szakszer(tlen
hasznélat vagy a biztonsdgi
utasitasok figyelmen kivil hagyésa
miatti anyagi kdrokért és személyi
sérilésekért nem véllalunk
felel8sséget!

Gyermekek és fogyatékkal

élek

AFIGYELMEZTETES! ELET-
ES BALESETVESZELY
CSECSEMOKRE ES
GYERMEKEKRE NEZVE!
Ne hagyja a gyermekeket
a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkil. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.
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A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.
Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

® A terméket akkor haszndlhatjak
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tuddssal nem rendelkezd
személyek, ha szamukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonsdgos
haszndlatéval kapcsolatban,
és megértik az azzal jaré
veszélyeket.

B Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

W A tisztitdst és a felhaszndloi
karbantartast gyermekek
nem végezhetik, kivéve ha
elmiltak 8 évesek és szamukra
feligyeletet biztositanak.

® Tartsa a 8 év alatti gyermekeket
a terméktél és az elektromos
vezetéktd| tavol.

Rendeltetésszeriu hasznalat
AFIGYELMEZTETES!

A szakszeritlen kezelés
sérijlésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
haszndlati Gtmutaténak
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megfeleléen haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

Elektromos biztonsag

A VESZELY!
Aramiitésveszély! Ne
prébdlia meg sajét kezilleg
megjavitani a terméket. Hibés
mikddés esetén a termék
javitési munkdit bizza képzett
szakemberre.

A\ VESZELY! Egési sériilés
veszélye!

B A haszndlat kézben a feliletek
felforrésodhatnak. A termékhez
ne érien hozzé miksdés
kdzben és kdzvetlenil azutdn.

B A hozzdférhetd feliletek
hémérséklete a termék
mikddése kézben nagyon
magas lehet.

AFIGYELMEZTETES!
Aramitésveszély! A
terméket ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékokba. Soha ne
tartsa a terméket folyé viz ald.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vélassza le a hdlézati dramrdl
és forduljon az eladéjdhoz.



® Ne haszndlja a terméket, ha az
leesett, vagy ha azon lathaté
sérilések vannak.

® A termék be van kapcsolva,
amint az elektromos
csatlakozdja be van dugva egy
megfeleld konnektorba.

® Miel8tt a terméket az
elektromos hdalézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hdlézat névleges
fesziltsége megfelel-e a termék
adattdbldjan feltintetettnek.

W Rendszeresen ellendrizze az
elektromos vezeték és a csat-
lakozé épségét. Ha a termék
elektromos vezetéke megséril,
a kockézatok elkerilése érdeké-
ben azt a gydrténak, annak az
Ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicserélnie.

® Ovja az elekiromos vezetéket
a sérilésektsl. Ne hagyja
azt éles sarkokon atlégni,
becsipddni, és ne hajlitsa
meg. Az elektromos vezetéket
tartsa forré feliletektdl és nyilt
ldngoktdl tavol.

Kezelés

® Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az
az elekiromos hdlézatra
csatlakozik.

® Ne mozgassa a terméket
mikddés kdzben.

® Ne tegye a terméket forrd
feliletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.). A
terméket mindig egyenes, stabll,
tiszta, hdallé és szaraz felileten
Uzemeltesse.

® Ne takarja le a terméket, amig
az haszndlatban van, réviddel
haszndlat utén és amig meleg.

m Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték ne szoruljon
be a sit8lapok kdzé, és hogy
ne is érjen azok széleihez.

B Hosszabbitékdbel
haszndlata nem ajdnlott.
Amennyiben mégis szikség
van hosszabbitékdbelre,
annak alkalmasnak kell
lennie legalébb 10 A &ram
vezetésére.

® A csatlakozé- és
hosszabbitékdbeleket Ggy
vezesse, hogy azokban senki
ne tudjon elbotlani és hogy
azok ne tudjanak semmiben
kért tenni.

M Ezt a terméket ne mikddtesse
kilsd idézitével vagy kilondllé
tdvszabdlyzérendszerrel.

Tisztitas és tarolas
AFIGYELMEZTETES!
Sérilésveszély! A termék
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tisztitasa eldtt, illetve ha

nincs haszndlatban, hizza

ki a készilék csatlakozéjdt a
konnektorbdl.

A terméket forré dllapotban
ne térolja szekrényben vagy a
csomagoldsdban.

Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozot
évja a portdl, a kézvetlen
napfénytél, a rdcseppend vagy
réfrécesend viztdl.

A terméket hi(ivés, szdraz, ned-
vességtd| védett, gyermekektd|
elzart helyen tarolja.

Ovija a terméket a hétésl. Ne
tegye a terméket nyilt langok
vagy héforrasok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.

Uzembe helyezés

A termék kicsomagoldsa és
attisztitasa

Vegye ki a terméket a csomagoldsbél.
Tavolitsa el az dsszes csomagoléanyagot és
védsfsliar.

Ellen&rizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (l4sd ,A csomagolds tartalma”
c. részt).

Ellenérizze, hogy a termék és minden
alkatrész j6 dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibdt taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jdrjon el a ,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.
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A gydrtés sordn egyes részeket egy vékony
olajréteggel védtink meg. Az elsé haszndlat
elétt inditsa el a terméket Gresen, hogy az
esetleges maradékanyagok elégjenek.

Az elsé haszndlat eldtt tisztitsa meg a termék
Ssszes alkatrészét a ,Tisztitds” c. részben
leirtak szerint.

Haszndalat
TUDNIVALO:

A termék elsé felmelegedésekor enyhe szag
keletkezhet. Gondoskodjon a megfelels
szell&zésrdl.

Az elsd siités sordn készitett élelmiszert
selejtezze ki.

A termék be-/kikapcsolasa

TUDNIVALO: A mikédés sordn a z8ld
szinG jelz8fény | 1] id8nként be- és kikapcsol.
Ez azt jelzi, hogy a termék Gjra felmelegszik a
grillezési hémérsékletre.

A termék bekapcsoldsa: Dugja be az
elektromos csatlakozét | 3 | egy megfeleld
konnektorba. A piros szinG jelz&fény
kigyullad.

A termék kikapcsoldsa: Hizza ki az
elektromos csatlakozét | 3 | a konnektorbdl. A
piros szinG jelz&fény | 2 | kialszik.

Jelzéfény

Allapot

A piros szin{i

A termék ki van

jelzéfény | 2 | vilagit.
A z8ld szinG jelzéfény [1]

nem vilagit.

jelzéfény | 2 | nem vilagit. | kapcsolva
A z8ld szinG jelzéfény [1]

nem vilagit.

A piros szin{ A termék

felmelegszik vagy
Gjramelegszik.

A piros szin{
jelzéfény [2] vilagit.
A z8ld szin( jelz8fény
vilagit.

A hémérséklet
elérte az optimdlis
szintet.




@ Elelmiszerek grillezése

® TUDNIVALO:

[ Helyezze be a zsiradékgy(ijts talcdt |4 | a
termék eliilsé oldaldn 1év8 nyilasba.

1 Kenje be mindkét sitlapot [ & ] megfelels
étolaijjal.

O Hagyja a terméket lecsukott dllapotban, amig
az felmelegszik.

O Ne t8ltse 10l a terméket.

1. Melegitse fel a terméket, amig a z8ld szin
jelzéfény | 1 | ki nem gyullad.

2. Nyissa fel a terméket a fogsjanal [5].

3. Tegye rd az élelmiszereket az alsé
sitlapra [6]

4. Aterméket csak a fogéval | 5 | csukja le. Az
élelmiszerek grillezése ekkor megkezdédik.
A grillezés sordn a zsiradékok és egyéb
folyadékok a zsiradékgy(itd télcdba
folynak.

5. Agrillezés kb. 15 percig tart. Kézben figyelie
az élelmiszereket. A grillezési id8 igény
szerint révidebb vagy hosszabb is lehet.

6. A grillezés befejezése utan: Vegye ki az
élelmiszereket a termékbél. Hizza ki az

elektromos csatlakozét | 3 | a konnektorbdl.

® Receptek
® Attekintés

Elkészité-
Recept Adagok | ...
P 9 si idé
Nyers sonkds
Y . 2 20 min
szendvics
Fustslt makrélas-pa-
radicsomos-tejfélds 1 20 min
szendvics
Egészséges pizzds
geszseges pizz 2 35 min
szendvics
Marhasiiltes
. 2 20 min
szendvics
Mézes almds,
heddar saijt
chedddr saffos 2 20 min
és szalonnds
szendvics

Elkészité-

Recept Adagok siidé

Sajtos mazsolds
taska csavart 2
fahéjas kenyéren

15-20 min

Fistolt lazacos 2 10 min
bagel

Fustolt csir-
kemellsonkds-man- 2 15 min

g6s szendvics

Grillezett sajtos
szendvics almds 2

20-25 min

pitével tltve

Pulykds vagy

sonkds szendvics 2 20 min

® Sajtos mazsolas taska csavart
fahéjas kenyéren

® 15-20 min o %2
Hozzavalék

85¢g Zsirszegény krémsait

1,5TK Porcukor

Va TK Tiszta vaniliakivonat

2 EK Mazsola

4TK Puha vaj (s6zatlan)

4 szelet Fahéjas csavart kenyér
Opciondlis | Porcukor (a szérdshoz)
Elkészités

1. Melegitse fel a terméket, amig a zdld szind
jelzsfény [1]ki nem gyullad.

2. Tegye bele a krémsaijtot, a cukrot, a
vaniliakivonatot és a mazsolét egy kisebb
télba, majd keverje &ssze.

3. Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldalat
vajjal. Forditsa a vajjal megkent oldalt lefelé.

4. Kenjen be 2 kenyérszeletet a
krémsaijtos-mazsolds keverékkel.

5. Forditsa rajuk a mésik két kenyérszeletet tgy,
hogy a vajas felijk felfelé nézzen. Enyhén
nyomja &ssze a kenyérszeleteket.
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Tegye rd a szendvicseket az alsé

sitlapokra [6]

A terméket csak a fogéval | 5| csukja le.
Vérion kb. 4 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a téltelék fel
nem melegszik.

Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

. Talalés elétt: Hagyja a szendvicseket kb.

3-5 percig hdlni.

. Vagja a szendvicseket félbe, majd izlés szerint

szérja be 8ket porcukorral.

® Fistolt lazacos bagel
(® 10 min o 2
Hozzavalék
2 Bagel (félbe vagva)
2 EK Krémsait
4 szelet Fustslt lazac
3 Salottahagyma (lehéjazva,
majd hosszanti irdnyban vékony
szeletekre vagva)
V2 EK Kapribogyé (lecsepegtetve és
felapritva)
Va Citrom leve
1 csipet Frissen 8rolt feketebors
Elkészités

1.

24

Melegitse fel a terméket, amig a zéld szing
jelzéfény | 1| ki nem gyullad.

Kenije be a bagelek alsé felét krémsaijttal.
Helyezzen r& 2-2 szelet fistslt lazacot a
felezett bagelekre.

Tegyen a tetejére salottahagymat, kaprot és
citromlevet. izesitse borssal.

Helyezze a tetejére a bagelek masik felét.
Helyezze rd a bageleket az alsé
sitélapra[6]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Varjon kb. 5 percet, amig a bagelek
aranybarna szint nem kapnak, és a téltelék fel
nem melegszik.

Vegye ki az bageleket a termékbdl.

HU

Fistolt
csirkemellsonkéds-mangés
szendvics

@ 15 min i x 2
Hozzavalék

4 szelet Teljes kisrlésd kenyér

30g Vaj

125¢ Fustolt csirkemellsonka (szeletelve)
V2 Kézepes méretd, érett mangd

(megpucolva és felszeletelve)

1-2 EK Egész tojasokbdl készilt majonéz
6 levél Bazsalikom

1 csipet Frissen 8rolt feketebors
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a zéld szing
jelz6fény [1] ki nem gyullad.

2. Kenje be a kenyérszeleteket vaijjal.
3. Tegyen 2 kenyérszeletre csirkemellsonkdt.
4. Tegye rd a mangét a csirkemellsonkdkra.
5. Tegyen majonézt a mangd tetejére. Szérion
ré bazsalikomleveleket. izesitse borssal.
6. Helyezze réjuk a masik 2 kenyérszeletet.
7. Tegye rd a szendvicseket az alsé
sitlapokra [6 ]
8. A terméket csak a fogdval | 5 | csukja le.
9. Varjon kb. 4 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a tsltelék fel
nem melegszik.
10. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.
@ Grillezett sajtos szendvics
almas pitével téltve
(D 20-25 min - % 2
Hozzavalék
4 szelet Kenyér
2 EK Vaj
1TK Porcukor
Ve TK Fahéj




1 Alma (megpucolva, kimagozva és 2 szelet Svdici saijt, Monterey Jack vagy
lereszelve) Gruyére
1 EK Barnacukor 4 szelet Kisebb véréshagyma
1 csipet Késer s6 10g Vaj
1 csipet Szerecsendié 30g Majonéz
1TK Citromlé 1 Széritott paradicsom (finomra
40g Cheddar saijt (reszelt) felapritva)
- Sé
Elkészités - Frissen 8rolt feketebors
1. A vajas keverék elkészitése: Tegye bele a
vajat, a cukrot és a fahéj egyik felét egy Elkészités

kisebb talba, majd keverje &ssze.

A tltelék elkészitése: Tegye bele az

almdt, a barnacukrot, a fahéj mésik felét,

a szerecsendiét és a sét egy kisebb télba.
Adja hozzé a citromlevet, majd keverje &ssze
alaposan. Hagyja a télteléket 15 percet
pihenni. Adja hozzd a sajtot, majd az egészet
keverje &ssze.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing

jelz8fény [ 1| ki nem gyullad.

4. Kenje be a kenyérszeleteket a vajas
keverékkel.

5. Forditson 2 kenyérszeletet a vaijjal
megkent oldaléval lefelé. Kenije be ezt a
2 kenyérszeletet egyenletesen a tsltelékkel.

6. Forditsa rdjuk a masik 2 kenyérszeletet a
tsltelékre Ugy, hogy a vajas felik felfelé
nézzen.

7. Tegye rd a szendvicseket az alsé
sitlapokra [6]

8. A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.

9. Varjon kb. 5 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a téltelék fel
nem melegszik.

10. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

® Pulykas vagy sonkas
szendvics

(® 20 min o 2

Hozzavalék

2 Zsemle

2 szelet Silt pulyka vagy sonka

1.

A paradicsomos majonéz elkészitése: Tegye
bele a majonézt és a paradicsomot egy
kisebb talba, majd keverje dssze. Fiszerezze
séval és borssal.

Melegitse fel a terméket, amig a zéld szing
jelz6fény [1]ki nem gyullad.

Vdgija ketté a zsemléket, de ne végja ét Sket
teljesen.

Kenje be a zsemlék belsé oldaldt a
paradicsomos majonézzel.

Tegye bele a siilt pulykdt vagy sonkat és a
hagymdt a zsemlékbe. Fiszerezze séval és
borssal.

Kenjen a zsemlék felsd és alsé oldaldra némi
vajat.

Helyezze rd a zsemléket az alsé
sitélapra[6].

A terméket csak a fogdval | 5| csukja le.
Vérijon kb. 5-7 percet, amig a zsemlék
aranybarna szint nem kapnak, és a tltelék fel
nem melegszik.

10. Vegye ki a zsemléket a termékbdl.

® Nyers sonkas szendvics

(D 20 min - % 2
Hozzavalék

2 EK Majonéz

1 EK Fekete olivabogyés tapenad
1 EK Olivaolaj

4 szelet Teljes kidrlési kenyér
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115¢g Nyers sonka (vékony szeletekre
vagva)
40¢g Mozzarella (reszelt)
20g Kéksait
1EK Méz
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a zéld szin(
jelz8fény | 1| ki nem gyullad.

Tegye bele a majonézt és a fekete
olivabogyds tapenddot egy kisebb talba,
majd keverje &ssze.

Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldaldt
olivaolaijal.

Forditsa meg a kenyérszeleteket, és kenje be
8ket az olivas-majonézes keverékkel.

Tegyen két kenyérszeletre nyers sonkdt,
mozzarellat és kéksajtot. Tegyen a tetejére
mézet.

Forditsa réjuk a masik két kenyérszeletet tgy,
hogy a olajos feliik felfelé nézzen.

Tegye rd a szendvicseket az alsé
sit8lapokra [6 ]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Vérijon kb. 4-5 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a tltelék fel
nem melegszik.

. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

FUstolt makrélas-paradicso-
mos-tejfolés szendvics

@ 20 min i x 1
Hozzavalék
2 Kisebb fistolt makrélafilé

(f6tt)

2 vastagabb szelet

Teljes kidrlési kenyér

4 Koktélparadicsom (félbe
vagval)
1 nagy marék Vizitorma

2 EK Zsirszegény tejfo!
V2 TK Citromhéj (reszelt)
26 HU

5 ml Citromlé
1 TK Frissen &rolt feketebors
Elkészités

1.

8.
9.

A krém elkészitése: Tegye bele a tejfélt, a
citromhéjat, a citromlevet és a borsot egy
kisebb talba, majd keverje dssze. Tegye be a
télat a hitszekrénybe.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing
ielzéfény [ 1] ki nem gyullad.

Tegye rd a makrélafiléket 1 kenyérszeletre.
Tegye r& a paradicsomot és a vizitormdt.
Helyezze rd a masik kenyérszeletet.
Helyezze rd a szendvicset az alsé
sitélapra[6].

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Vérjon kb. 3-4 percet, amig a szendvics
aranybarna szint kap, és a téltelék fel nem
melegszik.

Vegye ki a szendvicset a termékbdl.

Tegye rd a krémet.

@ Egészséges pizzas szendvics

@ 35 min i x 2
Hozzavalék
1 szelet Sovdny fétt sonka vagy
pulykafelvagott (csikokra vagva)
25¢g Zsirszegény mozzarella
4 szelet Kenyér
1 Paradicsom (vékony szeletekre
vagva)
1 Gomba (vékony szeletekre vagva)
A Kisebb hagyma (vékony
szeletekre vagva)
V2 EK Kukorica
Vs Z5ldpaprika (felkockdzva)
V2 EK Sritett paradicsom
V2 TK Olivaolaj
V2 TK Vegyes zdldfszer (szdritott)




Elkészités

1.

9.

A tltelék elkészitése: Tegye bele a fétt sonkat
vagy a pulykafelvdgottat, a mozzarelldt, a
paradicsomszeleteket, a gombdt, a hagymat,
a kukoricdt, a zéldpaprikét, az olivaolajat

és a fiszereket egy kisebb télba, és keverje
3ssze. Hagyja a tlteléket 30 percet pihenni.
Melegitse fel a terméket, amig a zéld szin(
jelzéfény | 1| ki nem gyullad.

Kenje be a kenyérszeleteket siritett
paradicsommal.

Tegyen 2 kenyérszeletre tdlteléket Ugy, hogy a
s(ritett paradicsomos oldaluk felfelé nézzen.
Tegye rdjuk a mdsik 2 kenyérszeletet a sdritett
paradicsomos oldalukkal lefelé.

Tegye rd a szendvicseket az alsé

sit8lapokra [6 ]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Vérjon kb. 3-5 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a tltelék fel
nem melegszik.

Vegye ki a szendvicseket a termékbél.

@® Marhasiltes szendvics

© 20 min - x 2
Hozzavalék
4 szelet Kenyér (1 cm vastag)
V2 EK Olivaolaj
20¢g Majonéz
225¢g Marhasilt (vékony szeletekre
vagva)
4 szelet Provolone saijt
1 Paradicsom (szeletekre vagva)
V2 Lilahagyma (vékony szeletekre
vagval)
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szin(
jelzéfény | 1| ki nem gyullad.

Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldaldat
némi olajjal.

Forditsa meg a kenyérszeleteket, és kenje be
8ket majonézzel.

4. 2 kenyérszeletre tegyen marhasiltet, saitot,
paradicsomot és hagymat.

5. Forditsa rajuk a mdsik két kenyérszeletet tgy,
hogy a olajos felik felfelé nézzen.

6. Tegye rd a szendvicseket az alsé
sitélapokra [6]

7. Aterméket csak a fogéval | 5| csukja le.

8. Vdrjon kb. 5-7 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a sajt meg
nem olvad.

9. Vegye ki a szendvicseket a termékbé|.

® Mézes almas, cheddar sajtos
és szalonnas szendvics

D 20 min - % 2

Hozzavalék

4 szelet Kenyér

2 EK Vai

2 EK Almalekvér

10g Cheddar saijt (reszelt)

10g Havarti sajt (reszelt)

1 Honeycrisp alma (vékony
szeletekre vagval)

4 szelet Szalonna (fétt)

- Méz
- Kakukkfg
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing
jelz6fény [1]ki nem gyullad.

Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldalét
vajjal.

Forditsa meg 2 kenyérszeleteket, és kenje be
8ket almalekvarral.

Tegyen az almalekvéros oldalukra
egyenletesen sajtot, almat és szalonndt. Adja
hozzd a mézet és a kakukkfivet.

Forditsa réjuk a mésik két kenyérszeletet Ggy,
hogy a vajas felik felfelé nézzen.

Tegye rd a szendvicseket az alsé
sit8lapokra [6]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
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8. Vérjon kb. 5-7 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a sajt meg
nem olvad.

9. Vegye ki a szendvicseket a termékbd|.

@® Tisztitas

A\ VESZELY! Aramiitésveszély! Tiszfitas
elétt: Mindig hozza ki az elekiromos
csatlakozét | 3 | a konnektorbdl.

A\ VESZELY! Egési sériilés veszélye! Ne

tisztitsa a terméket kdzvetleniil haszndlat utdn.

Elstte hagyja a terméket lehdlni.
/\ FIGYELMEZTETES!

B Atermék elekiromos részeit ne meritse vizbe
vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa a
terméket folyé viz al&.

®  (gyelien arra, hogy ne jusson viz vagy mds
folyadék a termék belsejébe.

B Ne haszndljon sirolészereket, durva
tisztitészereket vagy kemény keféket.

@® TUDNIVALO: Amint a termék lehdlt,
azonnal fisztitsa meg. Ha az ételmaradékok
részdradnak, mdar nehezebb &ket letakaritani.

Alkatrész Tisztitasi méd

Boritas B Tordlje &t a burkolatot
egy enyhén nedves ruha
segitségével.

B Szikség esetén kiméls
tisztitészert is tehet a
ruhdra. Ezutdn térélje at
a burkolatot egy nedves
ruhdval, tisztitészer nélkil.

B Torélje a burkolatot
alaposan szdrazra.

m  (Ugyelien arra, hogy
ne jusson viz vagy
més folyadék a termék
belsejébe.

Sitslapok [6] | ™ Tordlie ét a sitdlapokat
egy enyhén nedves
ruha és némi tisztitészer

segitségével.
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Alkatrész | Tisztitasi méd
A B A zsiradékok és a
sit8lapok [6] folyadékok eltavolitasa:

kozotti részek Haszndljon konyhai trlét.

B A rdragadt, odaégett
ételmaradékok
eltévolitdsa: Haszndljon
egy fabdl készilt spatuldt

vagy egy kis fanyarsat.

Oblitse ét a zsiradékgy(ité
télcét vizzel és kimélé

Zsiradékgydijts | ®

télca
mosogatdszerrel.

B A zsiradékgy(itd tdlcat
mosogatégépben is
tisztithatja.

® Tarolas

/\ VESZELY! Egési sériilés veszélye! Ne
tegye el a terméket kézvetlenil haszndlat
utdn. Elétte hagyja a terméket lehdlni.

O Tisztitsa meg a terméket, miel&tt eltenné.

O Ha aterméket nem haszndla, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

O A terméket tarolja szdraz, gyermekek
szdmdra nem elérhetd helyen.

@® Mentesités

A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl
késziilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken
adhat le értalmatlanitds céliabél.

N A hulladék elkilsnitéséhez vegye
&) figyelembe a csomagoléanyagon
@ taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mianyagok/20-22: papir és
karton/80-98: kétéanyagok.

Termék:
o  Akiszolgdlt termék megsemmisitési
ﬁ" lehetdségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.



A kérnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitdsra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

2

® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi el8irasok
betartdséval gydrtottuk, és a szdllitas eldtt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtési
hibdk esetén a termék eladéjéval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatdrozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vasérlas
détumétél szémitva. A garancia id8 a vésdrlés
ddatumdval kezd8dik. Biztonsagos helyen 8rizze
meg az eredeti vdsarléi bizonylatot, mert ez a do-
kumentum szikséges a vasarlas bizonyitésdhoz.

A vasarlaskor fenndllé karokat és hignyossagokat
a termék kicsomagoldsa utdn haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsarlastdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gyartési hibat észlel,
vdlasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossdgi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerien kezelték vagy
végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gyartdsi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak
vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek
min&siilnek (pl. elemekre, akkumuldtorokra,
témldkre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsoldkra vagy iveg
alkatrészekre.

® Garancialis tgyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabal, kérjik

kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kérjuk, kérdések esetére készitse eld
a pénztérblokkot és a cikkszamot
(IAN 467226_2404) a vasarlés tényének az

igazoldsara.

Kéjuk, hogy a cikkszamot olvassa le a
tipustablarél, a gravirozdsbsl, az Utmutaté
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljan taldlhaté matricardl.

Amennyiben m(kédési hibdk, vagy egyéb
hianyossag lépne fel, el8széris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibésnak itélt terméket ezutdn a vasérlést
igazolé blokk, valamint a hiba leirdsénak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postdzhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

® Szerviz

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

q3
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Seznam pouzitych piktogrami a symbolu

NEBEZPECi! - Oznacuje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
smrt nebo t62ké zranéni (napF.
nebezpedi uduseni)

¢

Stfidavy proud/napéti

VAROVANI! - Oznaduje nebezpeéi
se stfednim stupném rizika, které

moze mit, pokud se mu nezabrani,

za ndsledek t&2ké zranéni nebo

smrt (napf. riziko Urazu elektrickym
proudem)

Hertz (sifovd frekvence)

Watt

OPATRNE! - Oznaéuje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stfedni zranéni (napf.
nebezpedi opareni)

PouZivejte vyrobek jen v suchych
vnitnich prostordch.

VYSTRAHA! - Varuje pred moznym
poskozenim majetku (napf. nebezpedi
zkratu)

Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym
proudem!

ek b b P

INFORMACE: Tento symbol
se signdlnim slovem ,Informace”
poskytuje dal3i uzitegné informace.

Opatrné - horky povrch!

<]

Bezpeéné pro potraviny
Tento vyrobek nemd Z&dny negativni
vliv na chut a voni.

Tento pfistroj je zafazen do ochranné
tidy | a musi byt uzemnén.

N

O

Pouze pro zachytnou misku
na tuk [4]: Vhodné k myti v myéce
nédobi

OB ||

Bezpeé&nostni pokyny
Pokyny pro &innost

)
m

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek
vztahuii.

KONTAKTNI GRIL

® Uvod
Blahoptejeme Vém ke koupi nového vyrobku.

Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje

dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a

likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se

viemi pokyny k obsluze a bezpe&nostnimi pokyny.
Pouziveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a

na uvedenych mistech. PFi pfeddni vyrobku treti
osobé predeite i viechny podklady.
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@® Pouziti v souladu s uréenim

B Tento vyrobek je uréen ke grilovéni potravin.
Vyrobek nepouzivejte pro zadné jiné Geely.

B Vyrobek je uréen vyhradné& pro pouziti v
domdcnostech, nikoliv pro komeréni G&ely.

B Vyrobce nepfebird Zadnou odpovédnost za
3kody zpUsobené neodbornym pouZitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a viechny dily jsou v fddném stavu.
Pred pouzitim odstrarite viechny obalové
materidly.

1 Kontaktni gril
1 ZA&chytnd miska na tuk
1 Kratky ndvod

@® Seznam dild

Oteviete pfed dal3im ¢tenim strénku s obrazky a
seznamte se se viemi funkcemi vyrobku.

(Obr. A)

Zelend kontrolka (pfipraven)
Cervend kontrolka (provoz)
Piipojné vedeni se sifovou zastrekou
Zachytnd miska na tuk

Rukojef

[6] Grilovaci deska

® Technické uvdaje

Cislo modelu
se siftovou zdstrékou VDE: | HG10534
se sifovou zd&strékou BS: | HG10534-BS
se sitovou zdstrckou CH: | HG10534-CH
Vstupni napéti: 220-240 V~,
50 Hz
Prikon: 1000 W
Ochranna tfida: I
Certifikace:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -
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Vseobecné
bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI A
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v dusledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdaruka rusil Za
nésledné $kody se neprebird
24dnd odpovédnost! V pfipadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprdvnym
pouZivanim nebo nedodrZzenim
bezpeé&nostnich pokynd se
neprebird Zaddnd odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

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

Déti Easto podcefivji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materidl mimo
dosah déti.



B Tento vyrobek mohou pouzivat
déti stardi 8 let i osoby se

snizenymi fyzickymi, smyslovymi

&i mentdlnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny
ohledné bezpecného pouzivani
vyrobku a chdpou z toho
vyplyvaijici nebezpedi.

W Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.

m Cisténi a uzivatelskd tdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledazZe by byly starsi nez 8 let a
pod dozorem.

® Déti mladsi nez 8 let je tfeba
drzet v dostateéné vzddlenosti
od vyrobku a pfipojného
vedeni.

Pouziti v souladu s uréenim
A VAROVANI! Neodborné

pouziti mize vést k zranénim.
Pouzivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto navodu.
Nepokouseite se vyrobek
jakymkoliv zpdsobem ménit.

Elektricka bezpecnost

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
zranéni elektrickym
proudem! Nepokouseijte se
nikdy vyrobek sami opravovat.
V pfipadé poruchy smi
opravy provadét vyhradné
kvalifikovany persondl.

A NEBEZPECi! Nebezpedi

popalenin!

M Povrchy se mohou b&hem
pouZivani stét horkymi.
Nedotykeijte se vyrobku v
pribéhu nebo bezprostfedné
po pouziti.

W Pokud je vyrobek v provozy,
moZe byt teplota pfistupnych
povrchl vysoka.

A VAROVAN:I! Nebezpeéi
zranéni elektrickym
proudem! Neponofujte
vyrobek do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

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

B Vyrobek nesmi byt pouzivén,
pokud spadl nebo ma viditelné
zndmky poskozeni.

W Tento vyrobek se zapne, jakmile
je sifovd zdstréka pripojena do
vhodné zdsuvky.

W Pfed pfipojenim vyrobku k
siti zkontrolujte, zda napéti
a proud spliuji ¢daje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.
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® Pravidelné& kontrolujte sifovou
zastréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pFipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

® Chraite pfipojné vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chrarite
pripojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.

Obsluha

® Nenechdvejte vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.

® Vyrobkem nepohybuite, pokud
je v provozu.

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

® Vyrobek nezakryveijte, pokud
je v pouZivani nebo krétce po
pouzivani, dokud e jesté teply.

® Dbejte na to, aby pfipojné
vedeni nebylo sevieno deskami
nebo aby nebyl v kontaktu s
okraji desek.
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M Pouzivani prodluZovacich

vedeni se nedoporuduje. Pokud
ie viak pouziti prodluZzovaciho
vedeni nezbytné, musi byt
uréeno pro proud nejméné

10 A.

Privodni kabel a prodluzovaci
vedeni poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout ani
aby se nemohlo nic poskodit.
Tento vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl pouzivdn s
externim casovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.

Cisténi a ulozeni
AVAROVAN:I! Nebezpeéi

poranéni! Odpojte vyrobek
od sité pred tim, nez ho budete
Cistit nebo se nebude pouZivat.
Neuklddeijte horky vyrobek do
skfiné nebo do baleni.
Nevytahujte sifovou zéstreku ze
zdsuvky za pfipojné vedeni.
Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sitovou zdstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaijici a sffikajici
vodé.

Uchovaveijte vyrobek na
suchém, studeném misté
chrdnéném pred vlhkosti a
mimo dosah déti.
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Chrate vyrobek proti horku.
Nepokladejte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdrojl tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.

Uvedeni do provozu

Vyrobek vybalte a vycdistéte
1€l

Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrarite vedkery
obalovy materidl a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny
dily a zda je rozsah dodévky kompletni (viz
,Rozsah dodavky”).

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite

jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouZzivejte, ale postupuijte podle popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pri vyrobé jsou nékteré cdsti ke své ochrand
potazeny tenkou vrstvou oleje. Provozujte
vyrobek pied prvnim pouzitim bez jakéhokoliv
obsahu, aby se pfipadné zbytky odpaily.
Pfed prvnim pouZitim vy&istéte viechny
souddsti vyrobku podle popisu v kapitole
,Cisténi”.

Pouiiti

INFORMACE:

Kdyz se vyrobek zahfeje poprvé, mize dojit
k mimému zdpachu. Zajistéte dostatecné
odvétrdni.

Zlikvidujte grilované potraviny z prvni ddvky.

Zapnuti/vypnuti vyrobku
INFORMACE: V pribéhu provozu se
piilezitostné zapind a vypind zelend
kontrolka [1]. To znamend, ze se vyrobek
znovu zahfivd na teplotu grilu.

Zapnéte vyrobek: Spojte sifovou zdstreku
s vhodnou zdsuvkou. Cervend kontrolka

sviti.

2. Vypnéte vyrobek: Vytahnéte sifovou
zastreku | 3] ze zasuvky. Cervend
kontrolka | 2 | zhasne.

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka [2]je | Vyrobek vypnut
vypnutd.

Zelend kontrolka | 1 | je

vypnutd.

Cervend kontrolka [2]je | Vyrobek se
zapnutd. ohfivé/znovu
Zelend kontrolka | 1 | je ohfivé.
vypnutd.

Cervend kontrolka[2]je | Bylo dosazeno
zapnutd. optimdlni teploty.
Zelend kontrolka | 1 | je

zapnutd.

® Grilovani potravin
® INFORMACE:

O

O

Vlozte zachytnou misku na tuk | 4 | do otvoru v
predni &ésti vyrobku.

Obé grilovaci desky [6] namazte vhodnym
jedlym olejem.

Nechte vyrobek uzavfeny, zatimco to se
zahfiva.

Vyrobek nepreplfujte.

Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelena
kontrolka [ 1],

Oteviete vyrobek na rukojeti [5 .

Potraviny polozte na spodni grilovaci
desku[6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5]. Jidlo je nyni
grilované. Béhem grilovdni stékd tuk a dalsi
tekutiny do zdchytné misky na tuk [4].
Proces grilovéni trvé cca 15 minut. Mezitim
kontrolujte jidlo. Dobu grilovani Ize podle
potteby zkrdtit nebo prodlouzit.

Po dokonéeni procesu grilovdni: Vyjméte
potraviny z vyrobku. Vytdhnéte sifovou

zdéstreku | 3 | ze zdsuvky.
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® Recepty
@® Prehled

Recept

Porce

Doba
pripravy

Syrovy a
rozinkovy
ddnsky chléb
se skoficovym
zdvinem

15-20 min

Bagel s uzenym
lososem

10 min

Sendvi¢

s ndrezem
uzeného kufeciho
masa a mangem

15 min

Grilovany syrovy
sendvi¢ s ndplni
z jableéného
kolage

20-25 min

Sendvi¢ s kritou
nebo Sunkou

20 min

Sendvic se
syrovou 3unkou

20 min

Sendvi¢ s uzenou
makrelou, rajéaty
a créme fraiche

20 min

Zdravy pizzovy
sendvi&

35 min

Sendvi¢ s
roastbeefem

20 min

Sendvi¢

s medovym
jablkem, Eedarem
a slaninou

20 min
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Syrovy a rozinkovy dansky
chléb se skoficovym zavinem

(O 15-20 min )
Pfisady

85¢g Nizkotu&ny taveny syr

1,5 Cajové

|zicky Praskového cukru

V4 Cajové

[Zicky Cisty vanilkovy extrakt

2 polévkové

|Zice Rozinky

4 &ajové

[Zicky Meékké méslo (nesolené)

4 platky Toastovy chléb ze skoficového

zd&vinu

Volitelné Pragkovy cukr (na posypdni)
Uprava

1.

OhfFivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

Do malé misy dejte smetanovy syr, cukr,
vanilkovy extrakt a rozinky a ve promicheijte.
Vsechny krajice chleba namazte z jedné
strany méslem. Otoéte je mdslovou stranou
dold.

2 krajice chleba namazte smési tvarohu a
rozinek.

Navrch polozte dalsi 2 platky chleba méslem
namazanou stranou nahoru. Krajice chleba k
sobé& jemné pritisknéte.

Polozte sendvi¢e na spodni grilovaci

desku [6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockejte pfiblizné 4 minuty, dokud sendvie
neziskaiji zlatohnédou barvu a ndplf neni
tepla.

Vyjméte sendvice z vyrobku.

. Pfed poddavanim: Nechte sendvice cca

3-5 minut odpodinout.

. Pfepdilte sendvige a v pfipadé potfeby

posypte praskovym cukrem.




Bagel s uzenym lososem

(© 10 min - x 2
Prisady
2 Bagely (rozpilené)

2 polévkové |zice

Cerstvé syry

4 platky

Uzeny losos

3

Salotky (oloupané a
podélné nakrdjené na
tenké platky)

V2 polévkové Izice

Kapary (odkapané a

nasekané)
V4 Citrénu
1 $petka Cerného pepfe (&erstvé
mletého)
Uprava

1.

Obhfiveijte vyrobek aZ se rozsviti zelend

kontrolka [ 1],

Stredné velké, zralé
mango (oloupané a
nakrdjené na pldtky)

1-2 polévkové |Zice

Vollei majonéza

6 listd Bazalky
1 3petka Cerného pepfe (&erstvé
mletého)
Uprava

1.

OhFivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

2. Viechny krajice chleba namazte mdslem.

3. Kufeci néfez polozte na 2 kraijice chleba.

4. Na platky kufeciho masa polozte mango.

5. Mango potfete majonézou. Pridejte listky
bazalky. Dochutte pepiem.

6. Navrch polozte dalsi 2 krajice chleba.

7. Polozte sendvi€e na spodni grilovaci
desku[6].

8. Vyrobek zaviete na rukojeti[5].

9. Pockeijte priblizné 4 minuty, dokud sendvice
neziskaiji zlatohn&dou barvu a ndplh neni
tepld.

10. Vyjméte sendvice z vyrobku.

® Grilovany syrovy sendvi¢
s naplni z jableéného kolace

(D 20-25 min - % 2

Prisady

4 platky Chléb

2 polévkové IZice | Mdaslo

1 &ajova |Zicka

Pr&skového cukru

Va Eajové |zicky

Skofice

1

Jablko (oloupané, zbavené
jadfincd a nastrouhané)

1 polévkova Izice

Hnédého cukru

1 $petka

Koser sol

1 $petka

Muskatové ofisky

2. Potfete spodni poloviny bagell smetanovym
syrem.

3. Na kazdou polovinu bagelu polozte 2 platky
uzeného lososa.

4. Pridejte platky 3alotky, kapary a citronovou
3favu. Dochutte peprem.

5. Navrch polozte horni poloviny bageld.

6. Polozte bagely na spodni grilovaci desku [6].

7. Vyrobek zaviete na rukojeti [5 .

8. Pockeite priblizné 5 minut, dokud bagely
neziskaiji zlatohnédou barvu a ndplh neni
tepld.

9. Vyjméte bagely z vyrobku.

@ Sendyvic¢ s nafezem uzeného
kureciho masa a mangem

© 15 min - x 2

Pfisady

4 platky Celozrnny chléb

30g Méslo

125¢g Ndfez uzeného kufeciho
masa (nakrdjené na
platky)

1 &Eajové [Zicka

Citronovd $fava

40¢g

Syru &edar
(nastrouhaného)
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Uprava

1. Pfipravte si mdslovou smés: Méslo, cukr a
polovinu skofice dejte do malé misky a vie
promicheijte.

2. Pripravte ndplii: Do malé misky dejte jablko,
hnédy cukr, zbyvaijici skofici, muskdtovy
offdek a sil. Pridejte citronovou 3févu a vie
dobfe promicheijte. Nechte smés 15 minut
odpoginout. Pfideijte syr a vie promicheite.

3. Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

4. Vsechny krajice chleba potfete mdslovou
smési.

5. 2 krajice chleba oto&te maslovou stranou
dolb. Tyto 2 krajice chleba rovnomérné
potfete ndplni.

6. Na ndpla polozte dal3i 2 krajice chleba
namazanou stranou nahoru.

7. Polozte sendviée na spodni grilovaci

desku [ 6],

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

9. Pockeijte pfiblizné 5 minuty, dokud sendvice
neziskaji zlatohnédou barvu a néplfi neni
teplé.

10. Vyjméte sendvice z vyrobku.

@

® Sendvi¢ s kriotou nebo sunkou

© 20 min L)
Pfisady
2 Zemle
2 platky Pe&end krita nebo Sunka
2 platky Svycarsky syr, Monterey Jack
nebo Gruyére
4 platky Malé &ervené cibule
10g Méslo
30g Majonézy
1 Susend rajéata (nakrdjend
nadrobno)
- Soli
- Cerného pepfe (Zerstvé mletého)
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Uprava

1. Pfipravte raj¢atovou majonézu: Vlozte
majonézu a rajéata do malé misky a VSE
promichejte. Ochutte soli a pepfem.

2. Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

3. Housky rozfiznéte, ale neprofiznéte je az do
konce.

4. Vnitini stranu housek pottete raj¢atovou

majonézou.

Do housek vlozte pecenou kritu nebo 3unky,

syr a cibuli. Ochutte soli a pepfem.

Housky potfete shora a zdola trochou mésla.

Polozte housky na spodni grilovaci desku [6]

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockeijte cca 5-7 minut, dokud housky

neziskaji zlatohnédou barvu a ndplfi neni

tepld.

10. Vyjméte housky z vyrobku.

o

0 ®© N o

® Sendvic se syrovou sunkou
(O 20 min )

Pfisady

2 polévkové |Zzice | Majonézy

1 polévkovd IZice |Tapendda z ernych oliv

1 polévkovd Izice | Olivového oleje

4 platky Celozrnny chléb

115¢g Syrovd 3unka (nakrdjend na
tenké platky)

40g Mozzarella (nastrouhand)

20g Syr s modrou plisni

Med

1 polévkova Izice

Uprava

1. Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

2. Majonézu a tapenddu z &ernych oliv dejte do
malé misky a vie smichejte.

3. Kazdy kraijic chleba potfete z jedné strany
olivovym olejem.

4. Krajice chleba otocte a potete je olivovou
majonézou.



5. Na 2 krajice chleba polozte syrovou 3unku,

mozzarellu a syr s modrou plisni. Navrch

dejte med.

6. Na né polozte dalsi 2 krajice chleba, a to
olejem potfenou stranou nahoru.
7. Polozte sendviée na spodni grilovaci

desku [ 6]

8. Vyrobek zavfete na rukojeti .

9. Pockejte cca 4-5 minut, dokud sendvice

7. Pockejte cca 3-4 minuty, dokud sendvi&

neziské zlatohnédou barvu a néplh nebude

tepld.

8. Vyjméte sendvi¢ z vyrobku.

9. Pridejte dresink.

® Zdravy pizzovy sendvic

@ 35 min

O

neziskaiji zlatohn&dou barvu a népli nebude PFisady
1ep'|c1.v . , 1 platek Libové vafend Sunka nebo
10. Vyjméte sendvie z vyrobku. o L
kroti nafez (nakrdjené na
.y 7k
® Sendvi¢ s uzenou makrelou, prouzky)
rajéaty a créme fraiche 25g Nizkotuénd mozzarella
4 platk Chléb
® 20 min o <1 Py °
1 Rajce (nakréjené na tenké
Prisady platky)
2 Malé filety z uzené makrely 1 Houby (nakréjené na tenké
(varené) platky)
2 tlusté krajice Celozrnny chléb Vs Malé cibule (nakrgjend na

4

Cherry rajéata (rozpdlend)

1 velkd hrst

Reficha

2 polévkové |Zice

Nizkotu&ny créme fraiche

Y2 &ajové |Zicky

Citronova kira
(nastrouhand)

5 ml

Citronova $tava

1 &ajova |zicka

Cerného pepfe (Zerstvé
mletého)

Uprava

1. Pipravte zdlivku: Vlozte créme fraiche,
citronovou kiru, citronovou $tavu a pepf do
malé misky a vie smichejte. Misku dejte do

chladnicky.

2. Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend

kontrolka [ 1],

3. Filety z makrely poloZzte na 1 krajic chleba.
Pridejte rajcata a Fefichu.
4. Navrch polozte druhy krajic chleba.

“

Vlozte sendvi& na spodni grilovaci desku [6].

6. Vyrobek zaviete na rukojeti [5 .

platky)

V2 polévkové IZice

Kukufice

A

Zeleny pepft (nakrdjeny na
kosticky)

V2 polévkové |Zice

Rajeatovy protlak

V2 &ajové |zicky

Olivového oleje

V2 Eajové |zicky

Smés bylinek (susené)

Uprava

1.

Pripravte ndplii: VloZte vafenou Sunku nebo
kroti maso nakrdjené na platky, mozzarelly,
platky rajéat, Zampiony, cibuli, kukufici,
zeleny pept, olivovy olej a bylinky do malé
misky a vie promichejte. Nechte smé&s

30 minut odpoginout.

Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelena
kontrolka [ 1],

Rajéatové pyré rozetiete na viechny krajice
chleba.

Na 2 kraijice chleba polozte néplfi a na ni
rajCatové pyré.

Dalsi 2 krajice chleba poloZte na népli
raj¢atovym pyré dol0.
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9.

Polozte sendvi¢e na spodni grilovaci

desku [ 6],

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockejte cca 3-5 minut, dokud sendvige
neziskaji zlatohnédou barvu a népli nebude
tepla.

Vyjméte sendvige z vyrobku.

@® Sendvi¢ s roastbeefem

® Sendvi¢ s medovym jablkem,

¢edarem a slaninou

© 20 min - 2
Prisady
4 platky Chléb (tloudtka 1 cm)
Y2 polévkové IZice | Olivového oleje
20¢g Majonézy
225¢g Hovézi pegené (nakrdjend
na tenké platky)
4 platky Syr Provolone
1 Rajee (nakrdjené na platky)
12 Cervend cibule (nakrgjend
na tenké platky)
Uprava

1.

Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [1].

Vsechny krajice chleba potfete z jedné strany
trochou oleje.

Krajice chleba otocte a potfete majonézou.
Na 2 krajice chleba polozte hovézi peceni,
syr, rajéata a cibuli.

Na né polozte dalsi 2 krajice chleba, a to
olejem potfenou stranou nahoru.

Polozte sendvi¢e na spodni grilovaci
desku[6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockejte cca 5-7 minut, dokud sendvige
neziskaji zlatohnédou barvu a syr se
nerozpusti.

Vyjméte sendvige z vyrobku.

40 CZ

(© 20 min )
Pfisady

4 platky Chléb

2 polévkové |Zice | Mdslo

2 polévkové |Zice |Jableéné maslo

10g Syru &edar (nastrouhaného)
10g Syr Havarti (nastrouhany)

1 Jablko Honeycrisp

(nakrdjené na tenké platky)

4 platky Slanina (vafend)

- Med

- Tymidnu
Uprava

1.

Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

Vsechny krajice chleba namazte z jedné
strany méslem.

Otogte 2 krajice chleba a potfete je
jableénym mdslem.

Stranu s jablegnym mdslem rovnomémé
pokryite syrem, jablkem a slaninou. Pridejte
med a tymidn.

Navrch polozte dalsi 2 platky chleba méslem
namazanou stranou nahoru.

Polozte sendvice na spodni grilovaci
desku[6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockeijte cca 5-7 minut, dokud sendvige
neziskaji zlatohnédou barvu a syr se
nerozpusti.

Vyjméte sendviée z vyrobku.

Cisteni
NEBEZPECi! Nebezpeéi zranéni
elektrickym proudem! Pred &isténim:

Vytdhnéte sifovou zdstreku | 3 | vzdy ze
zd4suvky.




A\ NEBEZPECi! Nebezpeéi popdlenin!
Vyrobek negistéte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ VAROVANI!

B Neponofujte elekirické casti vyrobku do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

B Nedovolte, aby dovnitf vyrobku pronikla
voda nebo jiné kapaliny.

B K &isténi nepouzivejte abrazivni, agresivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé kartace.

@® INFORMACE: Vycistste vyrobek

bezprostfedn& po vychladnuti. Jakmile zbytky
potravin oschnou, nejdou snadno odstranit.

Dil Zpusob disténi
Kryt B Kryt offete vlhkym
hadfikem.

BV pfipadé potteby deijte
na hadfik jemny &istici
prostfedek. Poté kryt
offete vlhkym hadfikem
bez Eistictho prostredku.

B Kryt dokladné osuste.

B Nedovolte, aby dovnitt
vyrobku pronikla voda
nebo jiné kapaliny.

Grilovaci u

desky [6]

Grilovaci desky ofirejte
lehce navlhéenym
hadfikem a jemnym
Cisticim prostiedkem.

Odstrarite tuk a kapaliny:
Pouzijte kuchyfisky papir.
Prilnuté, pripdlené zbytky
odstranite: PouZijte
dfevénou $pachtli nebo

Mezery na u
grilovacich

deskach [6] ]

malé dfevéné 3pizy.

Zachytna ]
miska na

tuk [4]

Opldchnéte zachytnou
misku na tuk vodou

s jemnym mycim
prostredkem.

B Zachytnou misku na
tuk mozete také umyt v
my&ce nddobi.

® Skladovani

/\ NEBEZPECi! Nebezpeii popdlenin!
Neukladeijte vyrobek ihned po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

[ Pred uloZzenim vyrobek vycistéte.

[ Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.

01 Uchovdveijte vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.

® Zlikvidovani
Obal se skladéd z ekologickych materiald, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidld.
N Pfi tfidéni odpadu se fidte podle
&)  oznadeni obalovych materidli
a zkratkami (a) a &isly (b), s ndsledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/20-22:
papir a lepenka/80-98: slozené latky.

Vyrobek:
Y O moznostech likvidace vyslouzilych
@" zafizeni se informujte u sprdvy vasi
obce nebo mésta.
I

V zdjmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzZily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

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

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smé&rnic
kvality a pfed doddnim peélivé otestovan. V
pfipadé materidlnich nebo vyrobnich vad mdéte
zd&konnd préva vidi prodejci vyrobku. Vase
z&konnd préva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezena.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba za&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupenti si
uschoveijte na bezpe&ném mist&, protoze tento
doklad je vyzadovdn jako doklad o koupi.
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Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se vyskytly @ Servis

jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahlaseny ihned @ Servis Eeska republika
po vybaleni vyrobku. Tel: 800600632

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data E-Mail: owim@lidl.cz
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni c €

vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné

opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po

uznané reklamaci neprodluzuije. To plati také pro

vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrzovany.

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

které podléhaiji béznému opotfebeni, a tim plati
jako opotfebitelné dily (napf. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dil, napf. spina&d nebo
dild ze skla.

® Postup v pripadé uplathovani
zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovdni Vaseho piipadu

se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (IAN 467226_2404)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém 3titku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktuijte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddé&lenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom miZete
s pfilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaiji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
byla sdélena.
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpelenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zadusenia)

Striedavy prid/striedavé napdtie

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpelenstvo so strednym stupiiom
rizika, ktoré bude mat za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zdsahu elektrickym prodom)

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

POZOR! - Oznaluje
nebezpecenstvo s nizsim stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
[ahké aZ stredne fazké zranenie, ak sa
mu nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
obarenia)

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi $kodami
(napr. riziko skratu)

Nebezpe&enstvo - drazu elektrickym
prodom!

ek b P P

INFORMACIA: Tenfo symbol
so signdlnym slovom , Informécia”
pontka dal3ie uZitoéné informdcie.

Pozor - hordci povrch!

<]

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom
negativne neovplyviivje na chut alebo
vonu.

Tento pristroj je zaradeny do triedy
ochrany | a musi byf uzemneny.

)

Len pre misku na zachytdavanie
tuku [4]: Vhodné do umyvacky riadu

= © PP D

Bezpecnosiné upozornenia
Manipulagné pokyny

)
m

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré sg relevantné
pre produkt.
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KONTAKTNY GRIL

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je si&astou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likvidacie. Skér
ako zaénete vyrobok pouzivat, oboznémte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouZivaijte iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku dal$im osobédm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.

@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na grilovanie
potravin. Nepouzivajte produkt na Ziadne iné
O&ely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v
stkromnych domdcnostiach a nie na
komeréné Géely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, ¢i je dodévka
kompletnd a ¢&i s6 vietky Casti v pozadovanom
stave. Pred pouZivanim odstrafite vietky obalové
materidly.

1 Kontaktny gril
1 Miska na zachytévanie tuku
1 Krétky ndvod

@® Zoznam Casti

Pred citanim si otvorte stranu s obrézkami a
obozndmte sa so vietkymi funkciami produktu.

(Obr. A)

Zelend kontrolka (pripravenost)
prip
Cervend kontrolka (prevadzka)
Napdjaci kdbel so zastrekou
pa
Miska na zachytévanie tuku

Rukovat

[6] Grilovacia platiia

® Technické udaje

Cislo modelu
so zastrékou VDE:
so zdstrékou BS:
so zdstrékou CH:

HG10534
HG10534-BS
HG10534-CH

Vstupné napdtie:

220-240 V~, 50 Hz

Prikon:

1000 W

Trieda ochrany:

Certifikat:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -

HG10534-CH: -

Vseobecné

A bezpecnostné
upozornenla

PRED POUZITIM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI

UPOZORNENIAMI A

POKYNMI NA OBSLUHU!

KED BUDETE TENTO

PRODUKT ODOVZDAVAT

DALEJ, ODOVZDAJTE AJ

KOMPLETNU DOKUMENTACIU

K PRODUKTU!

V pripade poskodenia z
dévodu nedodrZania tohto
ndvodu na pouzivanie

zanikd ndrok na zdruku! Za
nésledne vzniknuté dkody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlinych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrZania bezpeénostnych
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upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

Deti a osoby s postihnutim

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A
DETI!

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

Deti &asto podcefiuji
nebezpelenstvo spojené

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

B Tento produkt mézu pouzivaf
deti od 8 rokov a starsie, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dugevnymi
schopnostami, alebo nedostat-
kom skusenosti a vedomosti,
ak su pod dozorom alebo boli
poucené ohladom bezpeéného
pouzivania produktu a z toho
vyplyvajicich nebezpe&enstiev.

® Deti sa nesmU s produktom
hraf.

= Cistenie a 6drzbu nesmi vyko-
ndvat deti mladsie ako 8 rokov
a starsie deti musia byf pri tych-
to &innostiach pod dozorom.
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¥ Defom mlad3im ako 8 rokov
nedovolte pribliZif sa k
produktu a k napdjaciemu

kéblu.

Pouzivanie v sulade s

uréenim

AVYSTRAHA! Neodborné
pouzitie mdze spdsobif
zranenia. Tento produkt
pouzivajte vyluéne podla
tohto ndvodu. Nepokisaite sa
produkt Ziadnym spdsobom
menif.

Elektricka bezpecnost

/A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prodom!
Nepokuisaijte sa opravovaf
produkt svojpomocne. V
pripade poruchy méZu opravy
vykondvat vyluéne kvalifikovani
odbornici.

A\ NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo
popalenia!

W Povrchy méZu byt poéas
pouzivania velmi horice.
Produktu sa nedotykaijte
pocas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.

® Ked je produkt v prevadzke,
teplota pristupnych povrchov
mdze byt vysoka.



AVYSTRAHA! Nebezpeéen-
stvo zasahu elektrickym
prudom! Produkt nepondraijte
do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod tecu-
cou vodou.

AVYSTRAHA! Nebezpeéen-
stvo zasahu elektrickym
prudom! Nepouzivajte po-
$kodeny produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa na
predajcu.

Produkt sa nesmie pouZivaf,

ak spadne alebo mé viditelné
poskodenia.

Tento produkt sa zapne, hned
ako zapoijite zéstreku do
vhodnej zésuvky.

Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,

&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom $titku produktu.
Siefov( zdéstreku a napdjaci
kébel pravidelne kontrolujte,

&i nie sU poskodené. Ked' je
napéjaci kébel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca,

ieho zdkaznicka sluzba

alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedenstvam.

® Chrdnte napdjaci kébel pred
poskodenim. Nenechaite ho
visief nad ostrymi hranami
a nestlééaite ho, ani ho
neohybajte. Napdjaci
kdbel drzte v dostatoéne;j
vzdialenosti od horicich pléch
a otvoreného plamefia.

Obsluha

® Produkt nenechdvaite bez
dozoru, ked je pripojeny k
elekirickej sieti.

® Produkt poéas prevédzky
nepresUvaijte.

® Produkt neukladaite na
horice povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk, rira
na pedéenie atd.). Produkt
prevadzkujte na rovne;j,
stabilnej, istej, Ziaruvzdornej a
suchej ploche.

® Produkt nezakryvaite, ked
sa pouziva alebo kratko po
ukonceni pouzZivania, kym je
este teply.

® Dbaijte na to, aby napéjaci
kdbel nebol zaseknuty medzi
platiami ani sa nedotykal
okrajov platni.

® Neodporiéame pouZivaf
predlZovacie kéble. Ak by bolo
nevyhnutné pouzif predlZovaci
kdbel, musi byt uréeny pre hod-
notu prédu minimélne 10 A.
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M Pripojné a pred|Zovacie kdble
ulozte tak, aby nikto nemohol
zakopndt a ni¢ sa nemohlo
poskodit.

M Tento produkt nie je uréeny na
to, aby bol prevédzkovany s
pouzitim externych spinacich
hodin alebo samostatného
dialkového systému.

Cistenie a skladovanie

AVYSTRAHA!
Nebezpecenstvo
poranenia! Ked' sa chystdte
produkt vy¢istif, alebo ho vz
nebudete pouZivat, odpojte ho
z elektrickej siete.

® Hordci produkt neskladuijte v
skrini alebo v baleni.

® Siefov( zéstréku nefahaijte zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.

® Produkt, napéjaci kdbel a
siefov( zdstréku chréite pred
prachom, priamym slneénym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

M Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chrdneny pred
vlhkostou a mimo dosahu deti.

W Produkt chrérite pred teplom.
Produkt neumiestivjte do
blizkosti otvoreného ohfa
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievaée.
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® Uvedenie do prevadzky

® Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

1. Produkt vyberte z obalu. Odstrarite vietok
obalovy materiél a ochranné félie.

2. Skontrolujte, & boli dodané vietky Easti a &
je popisany rozsah dodévky kompletny (pozri
,Rozsah dodavky”).

3. Skontrolujte, &i je produkt aj vietky asti
v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieo
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupujte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.

4. Vo vyrobe boli niektoré &asti produktu
pre vaiu ochranu osetrené tenkou vrstvou
olejového filmu. Pred prvym pouzitim zapnite
produkt bez obsahu, aby sa vyparili pripadné
zvysky.

5. Pred prvym pouzitim vietky Easti produktu
vyistite podla popisu v kapitole ,Cistenie”.

Pouzitie

INFORMACIA:
Pri niekolkym prvych zahriatiach produktu

SESN )

sa mdze objavif mierny zdpach. Zaistite
dostatoéné vetranie.
O Prvé ugrilované potraviny vyhodte.

Zapnutie/vypnutie produktu
INFORMACIA: Zelend kontrolka [ 1] sa

poéas prevédzky ob&as zapne a vypne.

© e

Znamend to, Ze produkt sa znova zahrieva
na teplotu grilovania.

1. Zapnutie produktu: Siefovi zdstréku
zapojte do vhodnej zésuvky. Cervend
kontrolka | 2 | svieti.

2. Vypnutie produktu: Vytiahnite siefov
zéstreku | 3] zo zdsuvky. Cervend
kontrolka | 2 | zhasne.

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka [2]je | Produkt vypnuty
vypnutd.

Zelend kontrolka | 1 | je
vypnutd.




Recept

Porcie

Cas
pripravy

Bagel s tdenym
lososom

10 min

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka [2]je | Produkt sa opéf
zapnutd. zahrieva/hreje.
Zelend kontrolka | 1 | je

vypnutd.

Cervend kontrolka [2]je | Dosiahla sa
zapnutd. optimadlna teplota.
Zelend kontrolka | 1 | je

zapnutd.

Sendvi¢ s Gdenym
kuracim mdsom a
mangom

15 min

@ Grilovanie potravin
® INFORMACIA:

O

O

Misku na zachytévanie tuku |4 | zasufite do
otvorov na prednej strane produktu.

Obidve grilovacie platne [6] natrite vhodnym
jedlym olejom.

Pocas zahrievania nechaijte produkt
zatvoreny.

Produkt nikdy nadmerne nenapliaite.

Produkt zahrievaite, az kym nebude svietit

zelend kontrolka [ 1],

Sendvi¢ s
grilovanym syrom
a jablkovou
népliou

20-25 min

Sendvic s
morcacim mdsom
alebo 3unkou

20 min

Sendvi¢ so
surovou $unkou

20 min

Sendvi¢ s Gdenou
makrelou,
paradajkami a
Créme fraiche

20 min

Zdravy pizzovy
sendvi¢

35 min

Sendvic s
pecenym
hovédzim mésom

20 min

Sendvi¢ s
medovym
jablkom, &edarom
a slaninou

2. Produkt otvorte za rukovt [5].

3. Potraviny poloZte na spodni grilovaciu
platiu [6].

4. Produkt zatvorte za rukovét [5]. Potraviny sa
teraz grilujo. Tuk a iné tekutiny vytekajd pogas
grilovania do misky na zachytévanie tuku [4].

5. Grilovanie trvd asi 15 mindt. Potraviny z Easu
na &as skontrolujte. Dizku grilovania je mozné
podla potreby skrétif alebo predizit.

6. Ked'je grilovanie ukongené: Vyberte
potraviny z produktu. Vytiahnite siefovi
zéstreku | 3 | zo zdsuvky.

® Recepty

® Prehlad

Recept Porcie Cu’s
pripravy

Skoricovy chlieb

50 syrom a 2 15-20 min

hrozienkami

20 min

® Skoricovy chlieb so syrom a

hrozienkami

(© 15-20 min - 2
Prisady

85g Cerstvého syra s nizkym obsahom

tuku

1,5CL Krystalového cukru

s CL Cistého vanilkového extraktu

2 PL Hrozienok

4CL Mékkého masla (nesoleného)
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4 krajce Skoricového toastového chleba
Volitelné Praskovy cukor (na posypanie)
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka .

2. Do malej misky dajte tvaroh, cukor,
vanilkovy extrakt a hrozienka a vietko spolu
premiesajte.

3. Vsetky platky chleba natrite z jednej strany
maslom. Obrétte ich maslovou stranou nadol.

4. Dva plétky chleba natrite zmesou tvarohu a
hrozienok.

5. Na nich polozte dalsie 2 platky chleba
maslovou stranou nahor. Plétky chleba zlahka
pritladte k sebe.

6. Sendvice polozte na spodni grilovaciu
platiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockaijte priblizne 4 minity, aZ sendvice
ziskaji zlatohned farbu a ndplfi bude tepla.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

10. Pred servirovanim: Sendvi& nechaite na pribl.
3 az 5 mindt vychladnot.

11. Sendvice prekrojte na polovicu a podla
potreby posypte préskovym cukrom.

® Bagel s udenym lososom

2. Spodné polovice baglov potrite smotanovym
syrom.

3. Na kazdy polovicu bagla polozte 2 platky
ddeného lososa.

4. Pridaijte platky 3alotky, kapary a citrénovo
$tavu. Dochutte korenim.

5. Navrch polozte horné polovice baglov.

6. Polozte bagle na spodnd grilovaciu
platiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockajte priblizne 5 mindt, az bagle ziskajd
zlatohnedu farbu a ndpli bude tepld.

9. Vyberte bagle z produktu.

® Sendvic¢ s udenym kuracim
médsom a mangom

@ 10 min i x 2
Prisady
2 Zemle (rozrezané na polovicu)
2 PL Cerstvého syra
4 krajcov | Udeného lososa
3 Salotky (olipané a pozdizne
nakrdjané na tenké platky)
V2 PL Kapdr (odkvapkané a nasekané)
Va Citréna
1 Stipka Cierneho korenia (erstvo
namleté)
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif

zelend kontrolka .
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(© 15 min - x 2
Prisady
4 krajce Celozrnného chleba
30g Masla
125g Udené kuracie méso (nakrdjané
na plétky)
Va Stredno velké, zrelé mango
(08Upané a narezané na platky)
Taz2PL | Vajecnej majonézy
6 listkov Bazalky
1 $tipka Cierneho korenia (&erstvo
namleté)
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka m

2. Vsetky platky chleba natrite maslom.

3. Na 2 pldtky chleba polozte kuracie platky.

4. Na platky kuracieho mésa polozte mango.

5. Mango potrite majonézou. Pridaite listky
bazalky. Dochutte korenim.

6. Navrch polozte dal3ie 2 platky chleba.

7. Sendvie poloZte na spodni grilovaciu
platiu [6].

8. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

9. Pockajte priblizne 4 mindty, aZ sendvige
ziskajo zlatohnedd farbu a népli bude tepla.




10. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvi¢ s grilovanym syrom a
jablkovou népliou

10. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvi¢ s moréacim méasom
alebo sunkou

(O 20-25 min - 2 (® 20 min - x 2
Prisady Prisady

4 krajce Chlieb 2 Zemle

2PL Masla 2 platky Pecenej morky alebo Sunky
1CL Krystalového cukru 2 platky Svaiciarskeho syra, Monterey
7 CL Ekorice Jack alebo Gruyére

1 Jablko {o%apans, zbavens 4 krajce Malej Eervenej cibule

jadierok a nastrohané) 10g Masla

1PL Hnedého cukru 30¢g Majonézy

1 stipka Késer soli 1 Paradajky susené na sinku
1 Stipka Muskétového orecha (nakr&jané nadrobno)

1CL Stavy z citréna - Soli

40g Syru Cheddar (strohany) - S;:T:;ZT korenia (Zerstvo
Priprava Priprava

1. Pripravte si maslovd zmes: VloZte maslo,
cukor a polovicu 3korice do malej misky a
premiesajte.

2. Pripravte si ndpli: Vlozte jablko, hnedy
cukor, zvy3ni Skoricu, muskdtovy oriesok a
sol do malej misky. Pridaijte citrénovi $favu
a vietko dobre premiesajte. Zmes nechaijte
odpogivaf 15 mindt. Pridaijte syr a vietko
spolu premieaijte.

3. Produkt zahrievaijte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka .

4. Vsetky platky chleba potrite maslovou
zmesou.

5. Otocte 2 platky chleba maslovou stranou
nadol. Tieto 2 plétky chleba rovnomerne
potrite napliou.

6. Na plnku polozte dalsie 2 platky chleba
maslom nahor.

7. Sendviée polozte na spodni grilovaciu

platiu [6].

Produkt zatvorte za rukovét [5].

9. Poekajte priblizne 5 mindty, az sendvice
ziskaji zlatohned farbu a ndplf bude tepla.

@

1. Pripravte paradajkovi majonézu: Majonézu
a paradajky dajte do malej misky a vietko
spolu premieajte. Dochufte solou a korenim.

2. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka .

3. Zemle rozrezte, ale nie plne.

4. Vnitornd stranu Zemli potrite paradajkovou
majonézou.

5. Do zemli vlozte platky pecenej morky alebo
3unky, syr a cibulu. Dochufte solou a korenim.

6. Vrchnd a spodng Cast Zemli potrite trochou
masla.

7. Polozte Zemle na spodnt grilovaciu

platiu [6]

Produkt zatvorte za rukovét [5].

9. Pockajte priblizne 5 az 7 mindt, az Zemle
ziskaji zlatohned farbu a plnka bude teplé.

10. Vyberte Zemle z produktu.

®©
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@® Sendvic so surovou sunkou

(O 20 min -~ x 2
Prisady

2PL Majonézy

1PL Tapenddy z &iernych oliv
1PL Olivového oleja

4 krajcov | Celozrnného chleba

115¢g Surovd Sunka (nakrdjand na

jemné platky)

40g Mozzarella (nastrohand)
20g Syr s modrou plesfiou

1PL Medu
Priprava

1. Produkt zahrievajte, aZ kym nebude svietif
zelend kontrolka [ 1]

2. Majonézu a tapenddu z &iernych oliv dajte
do malej misky a vietko spolu premieiaite.

3. Vsetky platky chleba potrite z jednej strany
olivovym olejom.

4. Plétky chleba otoéte a potrite ich olivovou
majonézou.

5. Na 2 pldtky chleba polozte surovi dunku,
Mozzarellu a syr s modrou plesfiou. Navrch
daijte med.

6. Na vrch polozte zvy$né 2 plétky chleba
olejovou stranou nahor.

7. Sendvice polozte na spodnd grilovaciu
platiu [6].

8. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

9. Pockajte priblizne 4 az 5 mindt, az sendvice
ziskaji zlatohnedU farbu a ndplf je tepld.

10. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvié¢ s Udenou makrelou,
paradajkami a Créme fraiche

4 Cherry paradaiky (rozpolené)
1 velka hrst Zeruchy
2PL Créme fraiche so znizenym

obsahom tuku

Vo CL Kéry z citréna (nastrGhanej)
5ml Stavy z citréna
1¢L Cierneho korenia (&erstvo
namleté)
Priprava

1. Pripravte dressing: Do malej misky dajte
Creme fraiche, citrénovi kéru, citrénovi sfavu
a korenie a vietko spolu premiesajte. Misku
odlozte do chladnicky.

2. Produkt zahrievaijte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka m

3. Filety z makrely poloZte na 1 plétok chleba.
Pridajte paradajky a Zeruchu.

4. Navrch polozte druhy plétok chleba.

5. Polozte sendvi¢ na spodn grilovaciu
platiu [6].

6. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

7. Pockajte priblizne 3 az 4 minity, az sendvié
ziska zlatohnedd farbu a néplh je tepla.

8. Vyberte sendvi¢ z produktu.

9. Pridajte dressing.

® Zdravy pizzovy sendvic

(D 20 min - 1
Prisady
2 Malé filety z Gdenej makrely
(varené)

2 hrubé pléatky | Celozmného chleba

@ 35 min i x 2
Prisady
1 platok Chudd varend 3unka alebo platky
moréacieho mésa (nakrdjané na
pdsiky)
25¢g Mozzarelly so znizenym obsahom
tuku
4 krajcov | Chlieb
1 Paradajka (nakréjand na pldtky)
1 Huba (nakrdjand na tenké platky)
A Malé cibula (nakrdjand na tenké
platky)
V2 PL Kukurice
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Ve Zelend paprika (nakrdjand na
kocky)

V2 PL Paradaijkovej pasty

12 CL Olivového oleja

2 CL Mie3anych byliniek (nasekané)

Priprava

1. Pripravte si ndpli: Do malej misky dajte
varenU 3unku alebo plétky moréacieho
mésa, Mozzarelly, platky paradajok, huby,
cibulu, kukuricu, zelent papriku, olivovy olej
a bylinky a vietko spolu premiesajte. Zmes
nechajte odpodivat 30 mindt.

2. Produkt zahrievaijte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka [ 1],

3. Vsetky platky chleba potrite paradajkovym
pretlakom.

4. Naplh polozte na 2 plétky chleba tak, aby
paradajkovy pretlak smeroval nahor.

5. Na népli polozte dalsie 2 platky chleba s
paradajkovym pretlakom smerom nadol.

6. Sendvi€e polozte na spodnu grilovaciu
platiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockajte priblizne 3 az 5 minit, az sendvice
ziskajo zlatohnedd farbu a néplf je tepla.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvic¢ s pecenym hovadzim
mdsom

Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude sviefif
zelend kontrolka [ 1].

2. Vsetky platky chleba potrite z jednej strany
trochou oleja.

3. Platky chleba otodte a potrite majonézovu.

4. Na 2 platky chleba polozte Roastbeef, syr,
paradaijky a cibulu.

5. Na vrch polozte zvys$né 2 platky chleba
olejovou stranou nahor.

6. Sendvice polozte na spodni grilovaciu
platiu [6]

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockaijte priblizne 5 az 7 minit, az sendvice
ziskaju zlatohnedu farbu a syr sa rozpusti.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvi¢ s medovym jablkom,
cedarom a slaninou

© 20 min - x 2
Prisady

4 krajce Chlieb (hruby 1 cm)

V2 PL Olivového oleja

20g Majonézy

225¢g Roastbeef (nakrdjany na tenké

platky)

4 krajcov | Syr Provolone
1 Paradajka (nakréjand na pldtky)
12 Cervenej cibule (nakrdjanej na

tenké platky)

© 20 min - % 2
Prisady
4 krajce Chlieb
2 PL Masla
2 PL Jablkové maslo
10g Syru Cheddar (str6hany)
10g Syru Havarti (stréhany)
1 Jablko Honeycrisp (nakrgjané na
tenké platky)
4 krajcov | Slaniny (uvarenej)
- Medu
- Tymidnu
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude sviefif
zelend kontrolka [ 1].

2. Vsetky platky chleba natrite z jednej strany
maslom.

3. Ototte 2 krajce chleba a potrite ich
jablkovym maslom.

4. Stranu s jablkovym maslom rovnomerne
pokryte syrom, jablkami a slaninou. Pridajte
med a tymidn.
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5. Na nich polozte dalsie 2 platky chleba
maslovou stranou nahor.

6. Sendvice polozte na spodni grilovaciu
platiiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockajte priblizne 5 az 7 minit, aZ sendvice
ziskaj zlatohnedU farbu a syr sa rozpusti.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

@® Cistenie

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
zasahu elektrickym prodom! Pred
&istenim: Siefovd zdstreku | 3 | vzdy vytiahnite
zo zdsuvky.

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popédlenia! Produkt nedistite bezprostredne
po pouziti. Produkt nechaite najskér
vychladndt.

/\ VYSTRAHA!

B Elektrické ¢asti produktu nepondraite do vody
alebo inych kvapalin. Produkt nikdy nedrzte
pod tecicou vodou.

B Do vnétra produkiu sa nesmie dostat voda
ani Ziadne iné tekutiny.

B Nepouzivajte abrazivne ani agresivne
Cistiace prostriedky, ani tvrdé kefy.

® INFORMACIA: Produkt ogistite hned po
vychladnuti. Ak sa na produkte nachadzajo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa
odstrafujo.

Diel Metéda Cistenia

Teleso utrite vihkou
handri¢kou.

Teleso u

B Ak je to potrebné, na
handrigku pridajte jemny
&istiaci prostriedok.
Teleso potom utrite vihkou
handrickou bez &istiaceho
prostriedku.

B Teleso dokladne osuste.

B Do vnitra produktu sa
nesmie dostaf voda ani
Ziadne iné tekutiny.
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Diel Metéda Cistenia

Grilovacie

platne [6]

B Grilovacie platne ¢istite
mierne navlhéenou
handrou a jemnym
&istiacim prostriedkom.

Priestor u  Odstrénte tuk a kvapaliny:

medzi Pouzite kusok kuchynského

grilovacimi papiera.

platiami[6] | ™ Odstréiite prilepens,
pripdlené zvysky: PouZite
drevenu stierku alebo mald
dreveng varesku.

Miska na B Misku na zachytavanie

zachytévanie

tuku

tuku vygistite vodou
a jemnym Cistiacom
prostriedkom.

B Misku na zachytavanie
tuku mdzete Cistif aj v

umyvacke riadu.

® Skladovanie

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popadlenia! Produkt neskladujte
bezprostredne po pouziti. Produkt nechaite
najskér vychladnif.

[ Produkt pred uskladnenim vy¢istite.

[ Ked produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

O Produkt uchovévaijte na suchom mieste mimo
dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

N Vsimaite si prosim oznacenie obalovych
&)  materidlov pre triedenie odpadu, si
a oznacéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7:
Plasty/20-22: Papier a kartén/80-98:
Spojené latky.



Vyrobok:

O moznostiach likvidécie opotrebova-
ného vyrobku sa mézete informovaf na
Vasej obecnej alebo mestskej sprave.

£

Ak vyrobok doslozil, v zdujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte
na odborny likvidéciu. Informdcie o
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zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate zékonné prava voci
predajcovi vyrobku. Vase zékonné préva nie so
Ziadnym spdsobom obmedzené nasou zarukou
uvedenou niZsie.

Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
ndkupu. Zaruénd doba zacina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o képe si uschovaite

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

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
uz v &ase nékupu je potrebné nahlésit ihned po
vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materiglu
alebo spracovania, podla vlastného uvézenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamacie nepred|Zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tato zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nespravne pouzivany alebo udrziavany.

Zéruka sa vzfahuje na chyby materidlu a vyrobné
chyby. Této zaruka sa nevzfahuje na Easti
vyrobku, ktoré podliehaji beznému opotrebo-
vaniu, a preto sa povazuji za opotrebovatelné
diely (napr. batérie, nabijatelné batérie, hadice,
atramentové kazety), ani na poskodenie krehkych
&asti, napr. spinadov alebo Easti zo skla.

® Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zaruéenie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (IAN 467226_2404) ako
dékaz o kipe.

Cislo vyrobku néjdete na typovom &titku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole vliavo)
alebo ako ndlepku na zadnej alebo spodnej
strane.

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

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

@® Servis

GO Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk

q3
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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

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

Wechselstrom/-spannung

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

Hz

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

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

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenréumen.

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

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

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

eb b b P

Vorsicht - heif’e Oberflache!

Lebensmittelecht
Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch.

<]

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

Nur fir die Fettauffang-
schale [4]: Spilmaschinengeeignet

Sicherheitshinweise

- ® PP

Handlungsanweisungen

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

N
m

KONTAKTGRILL

® Einleitung

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

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

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fisr die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.
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@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

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

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

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

@ Lieferumfang

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

1 Kontaktgrill
1 Fettauffangschale
1 Kurzanleitung

@ Liste der Teile

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

(Abb. A)

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

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

A

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

Im Falle von Schaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

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

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

Sicherheitshinweise

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER!



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

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

Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

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

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

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

Elektrische Sicherheit

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

Im Fall einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich

von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

A\ GEFAHR! Verbrennungs-
gefahr!

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

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

DE/AT/CH 59



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

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

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

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

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

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

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

Bedienung
M Lassen Sie das Produkt nicht

unbeaufsichtigt, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.

® Bewegen Sie das Produkt nicht,

wenn es in Betrieb ist.

m Stellen Sie das Produkt nicht auf

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

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



B Decken Sie das Produkt nicht

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

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

Reinigung und

Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-

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

B Bewahren Sie das heifde

2.

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

Schiitzen Sie das Produkt,

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

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

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

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

Inbetriebnahme

Produkt auspacken und
grundreinigen

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

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

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

nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
,Garantie” beschrieben.
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4. Waéhrend der Produktion werden einige Teile

zu ihrem Schutz mit einem diinnen Olfilm

Uberzogen. Betreiben Sie das Produkt vor

der ersten Verwendung ohne jeglichen Inhal,

damit eventuelle Riicksténde verdampfen.

5. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle
Teile des Produkts wie im Kapitel ,Reinigung”

beschrieben.

Verwendung
INFO:

SESN )

Wenn das Produkt die ersten Male aufgeheizt

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

O Entsorgen Sie die gegrillten Lebensmittel des

ersten Durchgangs.

®© e

Produkt ein-/ausschalten
INFO: Wdhrend des Betriebs schaltet sich

die griine Kontrollleuchte | 1 | gelegentlich

ein und aus. Dies zeigt an, dass das Produkt

wieder auf die Grilltemperatur aufheizt.

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

leuchtet.

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

® Lebensmittel grillen
® INFoO:

O

O

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

Lassen Sie das Produkt geschlossen, wéhrend

es aufheizt.
Uberfillen Sie das Produkt nicht.

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

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

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

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

® Rezepte
® Ubersicht

ist eingeschaltet.
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Kontrollleuchte Status . Zuberei-
Rezept Portionen - it

Rote Kontrollleuchte Produkt aus- ungszei

ist ausgeschaltet. geschaltet Ké&se-Rosinen-

Griine Kontrollleuchte Plunder auf 2 15-20 min

ist ausgeschaltet. Zimtstrudelbrot

Rote Kontrollleuchte Produkt wird Bagel mit .

L . . . 2 10 min

ist eingeschaltet. aufgeheizt/heizt Raucherlachs

Grﬁne Kontrollleuchte [1] | erneut. Sandwich mit

ist ausgeschaltet. gerduchertem

Rote Kontrollleuchte Optimale Héhnchen- 2 15 min

ist eingeschaltet. Temperatur wurde Aufschnitt und

Griine Kontrollleuchte erreicht. Mango




2. Geben Sie Frischkdse, Zucker, Vanilleextrakt

. Zuberei-
Rezept Portionen + Y I. und Rosinen in eine kleine Schiissel und
ungszeit . .
: . verrihren Sie alles.
Gegrilltes Kase- 3. Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf
Sandwich mit 2 20-25 min 1 Seite mit Butter. Drehen Sie die mit Butter
Apfelkuchen- bestrichene Seite nach unten.
Fillung 4. Bestreichen Sie 2 Brotscheiben mit der
Sandwich mit Pute ] Frischk&se-Rosinen-Mischung.
oder Schinken 2 20 min 5. Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf,
Sandwich mit mit der mit Butter bestrichenen Seite nach
anawie 'm| 2 20 min oben. Driicken Sie die Brotscheiben leicht
rohem Schinken
zusammen.
Sandwich mit 6. Legen Sie die Sandwiches auf die untere
gerducherter Grillplatte [6].
Makrele, Tomate 1 20 min 7. Schlief3en Sie das Produkt am Griff .
und Créme 8. Warten Sie ca. 4 Minuten, bis die
fraiche Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
Gesundes Pizza- . und die Fillung warm ist.
Sandwich 2 35 min 9. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.
Roqstb(lee: 2 20 min 10. Vor dem Servieren: Lassen Sie die
Sandwic Sandwiches ca. 3-5 Minuten lang ruhen.
Sandwich mit 11. Halbieren Sie die Sandwiches und bestreuen
Honigapfel, ) Sie sie mit Puderzucker, falls gewiinscht.
Cheddar und 2 20 min
Speck ® Bagel mit Raucherlachs
@ 10 min i x 2
@® Kése-Rosinen-Plunder auf
Zimistrudelbrot Zutaten
2 Bagels (halbiert
@ 15-20 min ixQ ogels (halbiert)
2 EL Frischkdse
Zutaten 4 Scheiben | Rducherlachs
89 Fettarmer Frischkdse 3 Schalotten (geschélt und der
15TL Streuzucker Lénge nach in diinne Scheiben
Va TL Reiner Vanilleextrakt geschnitten)
2 EL Rosinen Va2 EL Kapern (abgegossen und
) gehackt)
4TL Weiche Butter (ungesalzen)
; - Va Zitrone
4 Scheiben | Zimtstrudel-Toastbrot
- 1 Prise Schwarzer Pfeffer (frisch
Optional Puderzucker (zum Bestreuen)
gemahlen)
]ZUb:r.e“u'ng brodukt auf. bis die ari Zubereitung
- Heizen Sie das Produkt aut, bis die grine 1. Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine

Kontrollleuchte (Bl leuchtet. Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.
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Bestreichen Sie die unteren Hélften der
Bagels mit Frischkése.

Legen Sie jeweils 2 Scheiben Réucherlachs
auf die Bagelhélften.

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

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

Entnehmen Sie die Bagels aus dem Produkt.

Sandwich mit gerduchertem
Hé&hnchen-Aufschnitt und
Mango

10.

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

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

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

Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

Gegrilltes Kase-Sandwich mit
Apfelkuchen-Fillung

(D 20-25 min - x 2

Zutaten

4 Scheiben

Brot

2 EL

Butter

1TL

Streuzucker

Va TL

Zimt

1

Apfel (geschalt, entkernt und
gerieben)

TEL

Brauner Zucker

1 Prise

Koscheres Salz

1 Prise

Muskatnuss

1TL

Zitronensaft

40 g

Cheddar-Kése (gerieben)

@ 15 min i x 2
Zutaten

4 Scheiben | Vollkornbrot

30¢g Butter

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

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

1-2EL Vollei-Mayonnaise

6 Blatter Basilikum

1 Prise Schwarzer Peffer (frisch
gemahlen)

Zubereitung

1.

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

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

2 Brotscheiben.

Legen Sie die Mango auf den Hahnchen-
Aufschnitt.
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Zubereitung

1.

3.

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

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

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



4. Bestreichen Sie alle Brotscheiben mit der
Buttermischung.

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

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

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

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

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

10. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

® Sandwich mit Pute oder
Schinken

® 20 min o x 2

Zutaten

2 Brétchen

2 Scheiben | Putenbraten oder Schinken

2 Scheiben | Schweizer Kése, Monterey Jack
oder Gruyére

4 Scheiben | Kleine rote Zwiebel

10g Butter

30g Mayonnaise

1 Sonnengetrocknete Tomate (fein
gehackt)

- Salz

- Schwarzer Pfeffer (frisch
gemahlen)

Zubereitung

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

2. Heizen Sie das Produkt auf, bis die grine

Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.

3. Schneiden Sie die Brétchen auf, aber
schneiden Sie sie nicht komplett durch.

4. Bestreichen Sie die Innenseite der Brétchen
mit der Tomaten-Mayonnaise.

5. Geben Sie Putenbraten oder Schinken, Kése
und Zwiebeln in die Brétchen. Wiirzen Sie mit
Salz und Pfeffer.

6. Bestreichen Sie die Brétchen von oben und

unten mit etwas Butter.

7. Legen Sie die Brétchen auf die untere
Grillplatte [6].

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

9. Warten Sie ca. 5-7 Minuten, bis die
Brétchen eine goldbraune Farbe haben und
die Fillung warm ist.

10. Entnehmen Sie die Brétchen aus dem Produkt.

® Sandwich mit rohem Schinken

D 20 min - x 2
Zutaten

2 EL Mayonnaise

1 EL Schwarze Oliven-Tapenade
1 EL Olivendl

4 Scheiben | Vollkornbrot

115¢g Roher Schinken (in feine Scheiben

geschnitten)

40g Mozzarella (gerieben)
20g Blauschimmelkése

1 EL Honig
Zubereitung

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

2. Geben Sie Mayonnaise und schwarze
Oliven-Tapenade in eine kleine Schissel und
verrihren Sie alles.

3. Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf 1 Seite

mit Olivendl.

4. Drehen Sie die Brotscheiben um und
bestreichen Sie sie mit der Oliven-
Mayonnaise.
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5. Legen Sie rohen Schinken, Mozzarella und 4. legen Sie die andere Brotscheibe darauf.
Blauschimmelkdse auf 2 Brotscheiben. Geben 5. Legen Sie das Sandwich auf die untere
Sie den Honig dariber. Grillplatte [6].
6. legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf, 6. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].
mit der mit Ol bestrichenen Seite nach oben. 7. Warten Sie ca. 3-4 Minuten, bis das
7. legen Sie die Sandwiches auf die untere Sandwich eine goldbraune Farbe hat und die
Grillplatte [6]. Fillung warm ist.
8. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5 ], 8. Entnehmen Sie das Sandwich aus dem
9. Warten Sie ca. 4-5 Minuten, bis die Produkt.
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben 9. Geben Sie das Dressing hinzu.
und die Fillung warm ist.
10. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem ® Gesundes Pizza-Sandwich
Produkt. @ 35 min i w2
® Sandwich mit gerducherter Zutaten
Maﬁkrele, Tomate und Créme 1 Scheibe | Magerer Kochschinken oder
fraiche Putenaufschnitt (in Streifen
@ 20 min &X 1 geschnitten)
25g Fettarmer Mozzarella
Zutat
vtaten 4 Scheiben | Brot
2 :(leme rg)eroucherfe Makrelenfilets : Tomate (in dinne Scheiben
gegar geschnitten)
2 dicke 1 e -
1 Pil d Scheib
Scheiben Vollkornbrot e (}l]n onne seherben
geschnitten)
4 Kirschtomaten (halbiert) Vs Kleine Zwiebel (in dinne
1 groBe Scheiben geschnitten)
Handvoll Brunnenkresse 5 EL Mais
2 EL Fettarme Créme fraiche A Griine Paprika (gewirfelt)
1 TL Zitronenzesten (gerieben) 1 EL Tomatenmark
5ml Zitronensaft V2 TL Olivensl
1TL Schwarzer Pfeffer (frisch V2 TL Gemischte Krduter (getrocknet)
gemahlen)
Zubereitung
Zubereitung 1. Fillung vorbereiten: Geben Sie Kochschinken
1. Dressing vorbereiten: Geben Sie Créme oder Putenaufschnitt, Mozzarella,
fraiche, Zitronenzesten, Zitronensaft und Tomatenscheiben, Pilz, Zwiebel, Mais, griine
Pfeffer in eine kleine Schiissel und verrishren Paprika, Olivendl und Kréuter in eine kleine
Sie alles. Stellen Sie die Schissel in den Schiissel und verrihren Sie alles. Lassen Sie
Kihlschrank. die Fijllung 30 Minuten lang ruhen.
2. Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine 2. Heizen Sie das Produkt auf, bis die grine
Kontrollleuchte | 1 | leuchtet. Kontrollleuchte [1] leuchtet.
3. Legen Sie die Makrelenfilets auf 3. Bestreichen Sie alle Brotscheiben mit
1 Brotscheibe. Geben Sie Tomaten und Tomatenmark.
Brunnenkresse hinzu.
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Geben Sie die Fiillung auf 2 Brotscheiben, mit
dem Tomatenmark nach oben.

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

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

Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

® Roastbeef-Sandwich

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

1.

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

Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf 1 Seite
mit etwas Ol.

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

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

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

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

9. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem

Produkt.

® Sandwich mit Honigapfel,
Cheddar und Speck

@ 20 min i x 2
Zutaten

4 Scheiben | Brot

2EL Butter

2 EL Apfelbutter

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

1 Honeycrisp-Apfel (in diinne

Scheiben geschnitten)

4 Scheiben | Speck (gegart)

- Honig

- Thymian
Zubereitung

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

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

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

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

5. Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf,

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

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

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

9. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

DE/AT/CH 67



® Reinigung
/\ GEFAHR! Stromschlaggefahr! Vor der

Reinigung: Ziehen Sie den Netzstecker
immer aus der Steckdose.

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

/\ WARNUNG!

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

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

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

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

Teil Reinigungsmethode

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

Zwischen- | ®
rdume an

den Grill-

platten[6] | =

Verwenden Sie einen
Holzspatel oder kleine

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

Wasser und einem milden
Reinigungsmittel ab.

= Sie kénnen die
Fettauffangschale auch in
einer Geschirrspilmaschine

schale

reinigen.

Teil Reinigungsmethode

B Wischen Sie das Gehduse mit
einem feuchten Tuch ab.

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

Gehduse

einem feuchten Tuch ohne
Reinigungsmittel ab.

B Trocknen Sie das Gehé&use
grindlich ab.

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

Grill- B Wischen Sie die

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

ab.
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® Lagerung
/\ GEFAHR! Verbrennungsgefahr! Lagern

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

abkihlen.

O Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

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

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

@ Entsorgung

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

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

/1} Beachten Sie die Kennzeichnung der
a



Produkt:

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

£

Werfen Sie Ihr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmill, sondern fihren Sie es

einer fachgerechten Entsorgung

zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich bei Ihrer
zustéindigen Verwaltung informieren.

154

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig gepriift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

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

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

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

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

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

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

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

Glas.

® Abwicklung im Garantiefall

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

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 467226_2404) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem

Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite

des Produkts.

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

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

@® Service
Service Deutschland

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

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

@ Service Schweiz

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