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1. Introduction

Congratulations on the purchase of your new appli-

ance. You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety,
usage and disposal. Before using the product,
familiarise yourself with all handling and safety
guidelines. Use the product only as described and
for the range of applications specified. Please also
pass these operating instructions on to any future
owner.

2. Intended use

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

The manufacturer accepts no responsibility for
damage caused by failure to observe these instruc-
tions, improper use or repairs, unauthorised modi-
fications or the use of unapproved replacement
parts. The operator bears sole liability.

3. Warnings and symbols
used

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

A

DANGER! A warning with this symbol
and the signal word “DANGER” indi-
cates an imminently hazardous situation
that will result in death or serious injury
if not avoided.

WARNING! A warning with this sym-
bol and the signal word “WARNING”
indicates a potentially hazardous situa-
tion that could result in death or serious
injury if not avoided.

A
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CAUTION! A warning with this sym-
bol and the signal word “CAUTION”
indicates a potentially hazardous situ-
ation that could result in a minor or
moderate injury if not avoided.

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

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

AC current/voltage

Read the instructions.

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

Dishwasher-proof.

Caution! Hot surfacel!

This product satisfies the requirements
of the applicable European and na-
tional regulations.

Do not dispose of electrical appliances
in the household waste!

QE. ¢ A P @ AL e o P

Dispose of the packaging in an environ-
mentally-responsible manner.




The packaging is made of recyclable
vy materials. Observe the labelling on the
%@ packaging material when sorting for
disposal: The material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with
the following meanings: 1-7: plastics,
2 | 20-22: paper and cardboard,
80-98: composites.

ES/PT
The packaging contains paper and/

or cardboard components.

The packaging contains plastic and/
or metal components.

ES/PT

° ) ADEPOSER A DEPOSER
B ENMAGASIN EN DECHETERIE
Q‘ Cet appareil
se recycle

(2| ELEMENTS NTEI
% = == FR: The product, its pack-
2
(Nl H aging and the operating
instructions are recyclable.

They are subject to an extended manufacturer
responsibility and will be collected separately.

4, Safety

In this section, you will find important safety instructions for using the appliance.

This appliance complies with statutory safety regulations. Improper use may

result in personal injury and property damage.

4.1. Basic safety guidelines

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

out below:

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

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

Customer Service department.

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

m  Children must not play with the appliance.
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m Cleaning and user maintenance tasks must not be carried out by chil-
dren unless they are supervised.

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

m Repairs to the appliance during the warranty period may only be
carried out by a customer service department authorised by the
manufacturer. Otherwise, no warranty claims will be held for any
subsequent damages.

m Defective components must always be replaced with original replace-
ment parts. Compliance with safety requirements can only be guaran-
teed if original replacement parts are used.

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

m After use, allow the appliance to cool down completely before
cleaning it. Risk of burns!

m Install the appliance as close as possible to an electrical power
socket. Ensure that the power plug is quickly reachable in case of
danger, and also that there is no danger of tripping over the cable.

m Provide a stable location for the appliance.

/\ RISK OF ELECTRIC SHOCK!

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

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

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

NEVER immerse the appliance in water or other liquids! This would
bring about the risk of a potentially fatal electric shock upon the next
use of the appliance should moisture be present in the voltage con-
ducting elements.

Always take hold of the plug when handling the power cable. Do
not pull on the cable itself and never touch the power cable with wet
hands, this could result in either a short circuit or an electric shock.

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

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

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

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

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

& Caution! Hot surface!

m The surfaces of the appliance become extremely hot during use.

Touch the appliance using only the handle.

m Do not allow children to play with packaging materials. There is a risk

of suffocation.
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/\ CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

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

Never leave the appliance unattended during operation.

Ensure that the appliance, the power cable and the plug do not come

into contact with heat sources such as hotplates or naked flames.

Do not use charcoal or similar fuels to operate the appliancel!

To protect the non-stick coating, do not use metallic tools such as
knives, forks, etc. Should the non-stick coating become damaged,
stop using the appliance.

m Only operate the appliance with the original accessories supplied.

5. Operating elements 7. Package contents

@ Handle This appliance is supplied with the following com-
@ Drip opening ponents as standard (see fold-out page):
© Safety catch ® Contact grill

O Unlocking button 180° Drip tray

@ Green “Ready” indicator light
O Red “Power” indicator light
@ lower griddle

O Drip tray

°
® Instructions for use
¢

Remove all parts of the appliance and the
operating instructions from the box.

4 Remove all packaging materials and any films

o U Al and labels.
pper griddle
(1 Note
6. Technical data > Check the package for completeness and

signs of visible damage.
Power supply 220-240V ~, 50 Hz

® |fthe delivery is incomplete or damage has
Power consumption 1000 W occurred as a result of defective packaging or
during transport, contact the Customer Service
hotline (see section 13.1. Service).
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7.1. First use

1) Clean the appliance and the drip tray @ as
described in section 9. Cleaning and care
to remove any production residues.

2) Unlock the applignce by moving the safety
catch @ to the [l position.

3) Open the appliance.

4) Wipe the griddles @/@ with a moist cloth.
5) Close the appliance.

6) Plug the plug into a mains power outlet.

7) Allow the appliance to heat up for approx.
5 minutes.

@ Note
>

The first time the appliance heats up, a small
amount of smoke and odour may result from
production-related residues. This is normal and
is completely harmless. Ensure sufficient venti-
lation; for example, by opening a window.

8) After heating, pull the plug from the mains
socket and allow the appliance to cool down
completely.

9) Clean the appliance again with a damp cloth.

8. Setting up and using
the appliance

8.1. Use
1) Close the appliance lid using the handle @.

2) Slide the drip tray @ into the appliance.

3) Replace the plug in the mains power socket.
The red “Power” indicator light @ lights up.
4) The green “Ready” indicator light @ lights up

when the appliance has warmed up.

(O Note

> You can use this grill in two different ways:

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

— Fully open so that both griddles @/@

can be used as a table grill.

8.2. “Contact grill” position

(D Note

> Due to its sliding hinge, the upper griddle @
always lies parallel to the lower griddle @,
even if the food to be grilled is thick.
This guarantees an optimal grilling result.

1) Slide the lock to the a position, if you have
not already done so.

2) Open the appliance with the handle @.

3) Place the food on the lower griddle @.

4) Close the appliance lid using the handle @.

5) Check the browning of the food after a short
time. To do this, open the appliance lid using

the handle @.

® Note

> Start with short grilling times and increase
these until you have found the correct dura-
tion. For your orientation, please also refer to
section 8.4. Cooking table.

6) Once you are satisfied with the level of brown-
ing, remove the food.

(D ATTENTION!
> Do not use pointed or sharp objects to remove
the food. They could damage the surfaces of

the griddles @/@!

7) Pull the mains plug out of the power outlet.
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8.3. “Table grill” position

1) With the appliance closed, slide the lock to
the [l position.

2) Then open the appliance lid while pressing the
unlocking button 180° @.

3) Open the appliance lid fully so that the

handle @ rests on the table surface and

both griddles @/@ can be used.
4) Place the food you want to grill on the

griddles @/©.
5) If necessary, turn the food from time to
time during grilling and remove it from the

griddles @/@ once it is cooked.

(D ATTENTION!

> Do not use pointed or sharp objects to turn/
remove the food. They could damage the

surfaces of the griddles @/@!

6) Pull the mains plug out of the power outlet.

8.4. Cooking table

The following table is intended as a guide for
cooking. It provides examples of cooking times for
various foods. Adjust the amounts according to the
recipe and your individual taste. Various factors -
in particular, the respective nature of the food, such
as size, thickness or quality - may affect the cook-
ing time.

==\
>
=

cm min S
- Vary the meat patties by
3 6-8 mixing in some cheese or

olives.

- If it is not marinated, grease

P
@ 4 9-11 the foo<.:l to be grilled with
some oil.
P
1-2 7-9
|
- Turn the food after half the
cooking time has elapsed.
M 3 2 x - You can also add vegeta-
3-4 bles to the skewers. In this
case, take care that they do
not burn!
~
3 2% - Turn the food after half the

cooking fime has elapsed.
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cm

- Turn the food after half the

cooking time has elapsed.

- You can also add vegeta-

bles to the skewers. In this
case, take care that they do
not burn!

25-30

10-15

- Marinate the food to be

grilled and place it skin
side up.

- When grilling whole fish,

make sure they are not too
large for the griddles.

- Grease the food to be

grilled with some oil.

2x3

2x7

- Turn the food after half the

cooking time has elapsed.
Alternatively, you can also
grill the bratwursts in the
"contact grill" position.

2x8

- Turn the food after half the

cooking time has elapsed.

- Grease the food to be

grilled with some oil.

4-5

7-9

- Coat the outer surfaces with

some herb butter. This lends
the food a tasty crunch.

- If the baguette is too thick

for the contact grill position,
simply remove the top half
and grill the top and bottom
halves at the same time in
the "table grill" position.
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9. Cleaning and care

/\ DANGER!
> Before cleaning, pull out the plug and wait
until the appliance has completely cooled
down. Risk of injury!
> Never clean the appliance under running
water and never immerse it in water. The
appliance could be irreparably damaged!

(D ATTENTION!

> To avoid irreparable damage to the appli-
ance, ensure that no moisture gets into it
during cleaning.

> Do not use abrasive or chemical cleaners
to clean the surfaces of the appliance. Also
avoid using sharp or scratchy objects.

1) Use a piece of kitchen paper or the like to
remove any excess grease or juice that has not
run into the drip tray @.

2) Wipe the griddles @/@ with a slightly damp
cloth and a mild detergent.

3) Then wipe off the griddles @/@ with a damp

cloth without detergent.

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

Ensure that all parts are completely dry before
reusing the appliance.

B Clean the emptied drip tray @ in hot water
and washing-up liquid. Rinse off detergent
residues with fresh water and dry it well.

(® Note
For gentle cleaning of the drip tray @,
@ we recommend that you wash it by hand
as described above. However, you can
also clean the drip tray @ in the dishwasher.
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10. Storage

Store the cleaned appliance in a dry location.
Lock the appliance by pushing the safety catch @

to the [l position.

11. Recipes
(D Note

> Depending on the properties of the ingredi-
ents, the specified temperature settings or times
in the recipes may vary!

11.1. Mediterranean
chicken breast
Ingredients:

¢ 2 chicken breast fillets

¢ 3 tbsp. olive oil

4 1 tsp. paprika powder (mild)

4 1 tsp. ltalian herbs (e.g. oregano, thyme)
¢ Salt, pepper

4 Lemon slices (optional)

Preparation:

1) Pound the chicken breast flat
(uniform thickness).

2) Rub with oil, spices and herbs.
3) Place in the preheated contact grill.

4) Grill for about 6-8 minutes in the “contact
grill” position until the meat is fully cooked
and lightly browned.

5) Serve with lemon slices.



11.2. Lemon and
herb-crusted salmon
Ingredients:

4 2 salmon fillets (without skin)
1 tbsp. lemon juice

1 tsp. dill

1 tsp. parsley

Salt, pepper

* & & oo o

3 tbsp. cooking oil

Preparation:

1) Marinate the salmon with oil, lemon juice,
herbs, salt and pepper.

2) Grill in the contact grill for about 9-12 min-
utes until the fish is tender.

3) Season with some additional lemon juice.

11.3. Grilled
vegetables baguette
Ingredients:

¢ 2 courgette

V2 bell pepper

V2 aubergine

4 tbsp. olive oil

Salt, pepper, garlic powder

* & & o o

2 rustic baguettes

Preparation:

1) Mix the vegetables with the oil and seasoning.

2) Grill for about 7-8 minutes on both sides
in the “table grill” position until soft and
browned.

3) Cut open the baguettes and place the grilled
vegetables inside.

4) Close the baguettes and place on the lower
griddle @.
5) Girill in the “contact grill” position for about

7 -9 minutes until the baguettes are lightly
browned.

11.4. Beef steak
with herb butter

Ingredients:

¢ 2 beef steaks
(e.g. rump steak, about 200 g each)

4 2 tbsp. olive oil

4 Salt (e.g. coarse sea salt)

4 Freshly ground black pepper
For the herb butter:

4 100 g soft butter

4 1 clove of garlic (crushed)

¢ 1 tsp. lemon juice

4 1 tsp. mustard (medium)

¢

1 tbsp. freshly chopped herbs
(e.g. parsley, chives, thyme)

<*

Salt and pepper to taste

Preparation:
1) First prepare the herb butter:
Mix all ingredients and stir well.
2) Wrap in cling film, shape into a roll and chill.

3) Take the steak out of the refrigerator at least
30 minutes before grilling and dab dry with
kitchen paper.

4) Rub lightly with olive oil and season gener-
ously with salt and pepper on both sides.

5) Place the steaks on the lower griddle @ and
close the lid.

6) Girill for about 3-4 minutes according to the
desired level of doneness.

7) Then remove the meat from the grill and let
rest for 3-5 minutes, loosely covered with
aluminium foil.

8) Add a slice of herb butter to the steak before
serving.
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11.5. Grilled fruit

with maple syrup

Ingredients:

4 Fruit (e.g. banana, pineapple, apple or pear)
1 tbsp. maple syrup or agave syrup
Cinnamon

Vanilla ice cream

* & o o

Aluminium foil
Preparation:
1) Cut the fruit into slices.

2) Lay on aluminium foil, drizzle with maple syrup
and sprinkle with cinnamon to taste.

3) Fold the aluminium foil closed to create small
packets.

4) Place the packets on the lower griddle @ and
grill for about 3-5 minutes in the “contact
grill” position.

5) Serve with vanilla ice cream - perfect as a
dessert.

11.6. Mediterranean
chicken skewers
Ingredients:

¢ 1 chicken breast fillet, cut into chunks
1 bell pepper, cut into chunks

1 courgette, in slices

1 small red onion, in pieces

4 tbsp. olive oil

1 tsp. paprika powder

1 tsp. dried oregano

Salt, pepper

S S 6 6 o o o

Wood skewers (softened in water)

Preparation:
1) Marinate the meat and vegetables in a
bowl with the oil and seasoning (at least
15 minutes).
2) Stick onto the skewers.

3) Grill in the “table grill” position for about
10-16 minutes, turning occasionally, until
the meat is done.
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11.7. Halloumi & vegetable
packets (vegetarian)
Ingredients:

4 200 g halloumi, in slices

1 small courgette, in slices

1 red bell pepper, in strips

1 tsp. thyme (fresh or dried)

1 tbsp. olive oil

Pepper

* & & & o o

Aluminium foil

Preparation:

1) Mix the vegetables with the oil, pepper
and thyme.

2) Wrap with the halloumi in aluminium foil.

3) Grill the packets on the grill for about
10-12 minutes until the cheese is soft and the
vegetables are cooked through.

11.8. Grilled vegetables with
chickpea marinade (vegan)
Ingredients:

4 1 small aubergine, in slices

1 yellow bell pepper, in strips

1 small sweet potato, cut thin

100 g boiled chickpeas, puréed

1 tsp. lemon juice

1 tsp. maple syrup

1 tsp. soya sauce

* & & & o o o

1 tsp. paprika powder

Preparation:
1) Mix the seasoning into the chickpea purée,
then coat the vegetables with the mixture.
2) Place on the griddles @/@ in the “table grill”

position and grill for10- 15 minutes, turning
occasionally.



11.9. Grilled scampi skewers
with garliclemon marinade

Ingredients:

4 200 g scampi or king prawns
(peeled and deveined)

4 1 garlic clove, finely chopped

4 1 organic lemon (juice + a little zest)
¢ 2 tbsp. olive oil

4 1 tsp. honey or agave syrup

4 1 pinch chili powder

¢ Salt, pepper

¢ Fresh parsley

¢  Wood skewers (softened in water)
Preparation:

1) Mix the lemon juice, lemon zest, olive oil,
garlic, honey, chilli powder, salt and paper in
a bowl.

2) Marinate the scampi for 10-15 minutes.
3) Stick onto the skewers.

4) Grill for about 2-3 minutes per side in the
“table grill” position until pink and lightly
browned.

5) Sprinkle with parsley and serve.

11.10. Stuffed sea bream

Ingredients:

<

1 small sea bream (gutted and scaled)
1 clove of garlic

5 lemon

¢

¢

¢ 1 tbsp. olive oil
4 Fresh thyme, fresh dill
L4

Salt, pepper

Preparation:

1) Wash sea bream thoroughly inside and out.
Cut lightly into the surface of both sides three
times.

2) Peel the garlic and cut into slices.

3) Press the garlic into the slits to prevent it from
burning on the grill.

4) Cut the lemon into slices.

5) Fill the belly with the fresh herbs, place the
lemon slices inside.

6) Brush the fish with oil, sprinkle with salt and
pepper.
7) Grill about 10-15 minutes in the “contact

grill” position until the skin is crispy and the
meat is white.

12. Disposal

The symbol of the crossed-out wheelie
bin means that this appliance may not
be disposed of in regular household
waste atf the end of its service life. The
appliance must be deposited at an established
collection point, recycling centre or disposal com-
pany.
Please erase all personal data before returning an
appliance.

The packaging is made from environmentally
friendly material which can be disposed of at your
local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.
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13. Kompernass
Handels GmbH warranty

Dear Customer,

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

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (re-
ceipt) within the three-year warranty period, along
with a brief written description of the fault and of
when it occurred.

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

Warranty period and statutory claims
for defects

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

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.

14 English

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating in-
structions for the product regarding proper use

of the product are to be strictly followed. Uses
and actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

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

Warranty claim procedure

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

B Please have the till receipt and the item num-
ber (IAN) 494689_2504 available as proof
of purchase.

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

B [f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

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

You can download these instructions
4| along with many other manuals,
product videos and installation soft-
ware at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
www.lidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidlservice.com) where you
can open your operating instructions by entering
the item number (IAN) 494689_2504.



13.1. Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: kompernass@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[IAN 494689_2504 |

13.2. Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

English
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1. Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes. Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden.

Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Pro-
dukts. Sie enthélt 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 fijr die angegebe-

nen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

2. BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Grillen
von Lebensmitteln im Innenbereich. Eine andere
oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als
nicht bestimmungsgeméf. Das Gerdit ist nicht zur
Verwendung in gewerblichen oder industriellen
Bereichen vorgesehen.

Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht
bestimmungsgeméfBer Verwendung, unsachgemé-
Ben Reparaturen, unerlaubt vorgenommener Ver-
dnderungen oder Verwendung nicht zugelassener
Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko trégt
allein der Betreiber.

3. Verwendete Warn-
hinweise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der
Verpackung und dem Gerét werden folgende
Warnhinweise und Symbole verwendet (falls zu-

treffend):

A

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort , GEFAHR”
kennzeichnet eine unmittelbar bevorste-
hende Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.
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WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
WARNUNG" kennzeichnet eine még-
liche Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

>

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
YORSICHT” kennzeichnet eine mdg-
liche Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine gering-
figige oder méBige Verletzung zur
Folge haben k&nnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
+ACHTUNG" kennzeichnet eine még-
liche Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben kénnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet
zusatzliche Informationen, die den
Umgang mit dem Gerdt erleichtern.

Wechselstrom/-spannung

Anleitung lesen.

Alle Teile dieses Gerdites, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind lebensmittelecht.

Fir die Reinigung in der Spilmaschine
geeignet.

P& JBle ©

Achtung! Heifle Oberfléche!




Dieses Produkt erfiillt die Anforderun-
E gen der geltenden européischen und
nationalen Richtlinien.

N

Elektrogerdt nicht in den Hausmiill
entsorgen!

ESJPT
Die Verpackung enthélt Bestandteile

aus Papier und/oder Pappe.
Die Verpackung enthélt Bestandteile
aus Plastik und/oder Metall.

Fihren Sie die Verpackung einer um-
weltgerechten Entsorgung zu.

Verpackung aus recyclebaren Mate-
rialien. Beachten Sie die Kennzeichung
der Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung: Diese sind gekenn-
zeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

D QB g

FR

ES/PT
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@ et @
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@ ELEMENTS mmd
$* | D’EMBALLAGE lﬁ[
N 3 = =~ FR: Das Produkt, die
[ H Verpackung und die
Bedienungsanleitung sind
recycelbar, unterliegen einer erweiterten Herstel-

lerverantwortung und werden getrennt gesam-
mel.

4. Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise im Umgang mit

dem Gerdt.

Dieses Gerdt entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestimmungen. Ein
unsachgemdBer Gebrauch kann zu Personen- und Sachschéden fishren.

4.1. Grundlegende Sicherheitshinweise

Beachten Sie fir einen sicheren Umgang mit dem Gerét die folgenden Si-

cherheitshinweise:

m Kontrollieren Sie das Gerét vor der Verwendung auf dufBere, sichtbare
Schéden. Nehmen Sie ein beschédigtes oder heruntergefallenes Ge-

rat nicht in Betrieb.

m Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.
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Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes un-
terwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden

haben.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne Be-
aufsichtigung durchgefiihrt werden.

Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten Fachbetrieben

oder dem Kundenservice durchfihren. Durch unsachgeméfe Repara-

turen kénnen Gefahren fir den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der
Garantieanspruch.

Eine Reparatur des Gerdtes wahrend der Garantiezeit darf nur von
einem vom Hersteller autorisierten Kundendienst vorgenommen wer-
den, sonst besteht bei nachfolgenden Schaden kein Garantieanspruch
mehr.

Defekte Bauteile dirfen nur gegen Original-Ersatzteile ausgetauscht
werden. Nur bei diesen Teilen ist gewdhrleistet, dass sie die Sicher-
heitsanforderungen erfillen werden.

Schiitzen Sie die Netzleitung vor Berihrungen mit heilen Gerétetei-
len. Benutzen Sie das Gerét niemals in der Néhe einer offenen Flam-
me, einer Heizplatte oder eines beheizten Ofens.

Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch abkihlen, bevor Sie es rei-
nigen! Verbrennungsgefahr!

Stellen Sie das Gerat méglichst in der Néhe einer Steckdose auf. Sor-
gen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr schnell erreichbar ist
und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle werden kann.

Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.
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/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsmaBig installierte und
geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Anga-
ben auf dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

Lassen Sie Anschlussleitungen bzw. Gerdte, die nicht einwandfrei
funktionieren oder beschadigt wurden, sofort vom Kundendienst repa-
rieren oder austauschen.

Setzen Sie das Gerdt nicht dem Regen aus und benutzen Sie es auch
niemals in feuchter oder nasser Umgebung.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel wéhrend des Betriebs niemals
nass oder feucht wird.

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.

Fassen Sie das Netzkabel immer am Stecker an. Ziehen Sie nicht am
Kabel selbst und fassen Sie das Netzkabel niemals mit nassen Hén-

den an, da dies einen Kurzschluss oder elektrischen Schlag verursa-

chen kann.

Stellen Sie weder das Gerét noch Mébelstiicke o. A. auf das Netzka-
bel und achten Sie darauf, dass es nicht eingeklemmt wird.

Sie diirfen das Gerétegehduse nicht 6ffnen, das Gerét nicht reparie-
ren oder modifizieren. Bei gedffnetem Gehduse oder eigenméchtigen
Umbauten besteht Lebensgefahr durch elekirischen Schlag und die
Gewadhrleistung erlischt.

Schiitzen Sie das Gerdat vor Tropf- und Spritzwasser.
Stellen Sie deshalb keine mit Flussigkeit gefillten Gegensténde (z. B.
Blumenvasen) auf oder neben das Gerdt.

Ziehen Sie bei jeder Unterbrechung sowie nach Beenden des Ge-
brauchs und vor jeder Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose.

Deutsch 21



/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

Die Oberfléche des Gerdtes kann wdhrend des Betriebs sehr heif3

werden. Berihren Sie das Gerat dann nur am Griff.

m Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum Spielen verwendet werden.

Es besteht Erstickungsgefahr.

(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerdt zu betreiben.

m lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

m Stellen Sie sicher, dass das Gerdit, das Netzkabel oder der Netzste-

cker nicht mit heiBen Quellen, wie Kochplatten oder offenen Flammen,
in BerGhrung kommen.

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

Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem Sie keine metallischen
Werkzeuge wie Messer, Gabel usw. benutzen. Wenn die Antihaftbe-
schichtung beschadigt ist, benutzen Sie das Gerdt nicht weiter.
Betreiben Sie das Gerdt ausschliefBlich mit dem mitgelieferten Origi-
nalzubehdr.
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5. Bedienelemente

@ Griff

@ Saftauslauf

© Sicherheitsverschluss

O Entriegelungstaste 180°

@ grine Indikationsleuchte ,Ready”
@ rote Indikationsleuchte ,Power”
@ untere Grillplatte

O Saftauffangschale

9]

obere Grillplatte

6. Technische Daten

220-240V ~, 50 Hz

Spannungsversorgung

Leistungsaufnahme 1000 W

7. Lieferumfang

Das Gerét wird standardméBBig mit folgenden
Komponenten geliefert (siehe Ausklappseite):

® Kontaktgrill

® Saftauffangschale

® Bedienungsanleitung

4 Entnehmen Sie dlle Teile des Gerétes und die

Bedienungsanleitung aus dem Karton.

4 Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial
und eventuelle Folien und Aufkleber.

() Hinweis
> Priffen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und
auf sichtbare Schéden.

® Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Sché-
den infolge mangelhafter Verpackung oder
durch Transport wenden Sie sich an die Ser-
vice-Hotline (siche Kapitel 13.1. Service).

7.1. Erste Inbetriebnahme
1) Reinigen Sie das Gerét und die Saft-
auffangschale @ wie im Kapitel
9. Reinigen und Pflegen beschrieben, um
mégliche Rickstéinde aus der Produktion zu
entfernen.
2) Entriegeln Sie das Gerdt, indem Sie den

Sicherheitsverschluss @ in die Position a
stellen.

3) Offnen Sie das Gerdt.

4) Wischen Sie die Grillplatten @/@ mit einem
feuchten Tuch ab.

5) SchlieBen Sie das Gerdt.

6) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose.

7) Lassen Sie das Gerdit fiir ca. 5 Minuten
aufheizen.

(® Hinweis

> Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes kann
es durch fertigungsbedingte Riicksténde zu
leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kom-
men. Das ist normal und véllig ungefdhrlich.
Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

8) Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Aufhei-
zen aus der Netzsteckdose und lassen Sie das

Gerdt abkihlen.

9) Reinigen Sie das Gerdt noch einmal mit einem
feuchten Tuch.

8. Gerat aufstellen
und bedienen

8.1. Bedienen
1) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel am Griff @.
2) Schieben Sie die Saftauffangschale @ in das
Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker wieder in die
Netzsteckdose. Die rote Indikationsleuchte
,Power” @ leuchtet.

4) Die grine Indikationsleuchte ,Ready” @
leuchtet auf, wenn das Gerét aufgeheizt ist.

@ Hinweis
> Sie kénnen diesen Grill auf 2 verschiedene
Arten nutzen:

— mit beweglicher oberer Grillplatte @ als
Kontaktgrill, so dass z. B. Fleisch oder Fisch
von beiden Seiten gegrillt wird.

— komplett aufgeklappt, so dass beide Grill-
platten @/@ dls Tischgrill genutzt werden
kénnen.
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8.2. Position ,,Kontaktgrill”

(D Hinweis

> Durch die beweglich gelagerte, obere Grill-
platte @ liegt diese auch bei dickerem Grillgut
immer parallel zur unteren Grillplatte @. So
wird ein optimales Grillergebnis erreicht.

1) Schieben Sie die Verriegelung auf die Position
a , falls noch nicht geschehen.

2) Offnen Sie das Gerdt am Griff @.

3) Legen Sie die Lebensmittel auf die untere
Grillplatte @.

4) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel am Griff @.

5) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Bréu-

nung des Grillgutes. Offnen Sie hierzu den
Gerdtedeckel am Griff @.

@ Hinweis

> Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und stei-
gern Sie sie, bis Sie die richtige Dauer gefun-
den haben. Beachten Sie zu lhrer Orientierung
auch das Kapitel 8.4. Gartabelle.

6) Wenn Sie mit der Bréunung zufrieden sind,
entnehmen Sie das Grillgut.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen
Gegenstande, um das Grillgut zu entnehmen.

Diese konnten die Oberfléchen der Grill-
platten @/@ beschadigen!

7) Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-

8.3. Position ,,Tischgrill

1) Schieben Sie, bei geschlossenem Geréit, die
Verriegelung in die Position a .

2) Offnen Sie nun den Gerdtedeckel, driicken Sie
dabei die Entriegelungstaste 180° @.

3) Offnen Sie den Geratedeckel vollsténdig, so-
dass der Griff @ auf der Oberfléiche aufliegt
und beide Grillplatten @/@ genutzt werden

kénnen.

4) Legen Sie die zu grillenden Lebensmittel auf
die Grillplatten @/©.

5) Wenden Sie gegebenenfalls das Grillgut
zwischendurch und nehmen Sie es von den
Grillplatten @/@, wenn es gar ist.

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen
Gegenstdnde, um das Grillgut zu wenden/
herunterzunehmen. Diese kénnten die Oberfls-

chen der Grillplatten @/@ beschadigen!

6) Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose.

8.4. Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung
durch Beispiele fir das Garen unterschiedlicher Le-
bensmittel. Passen Sie die Angaben an das Rezept
und lhren individuellen Geschmack an. Insbeson-
dere die jeweilige Beschaffenheit der Lebensmittel,
wie beispielsweise Grofe, Dicke oder Qualitét,
wirkt sich auf die Garzeit aus.

IO,

cm min

3-4

@ @

- Variieren Sie die Frikadelle,
indem Sie etwas Kdse oder
Oliven beimischen.

- Fetten Sie das Grillgut, wenn
es nicht mariniert ist, mit
etwas Ol ein.
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min

7-9

- Fetten Sie das Grillgut, wenn

es nicht mariniert ist, mit
etwas Ol ein.

2x4

- Wenden Sie das Grillgut

nach der halben Garzeit.

- Sie kénnen auch Gemiise mit

aufspieBen. Achten Sie dann
darauf, dass dieses nicht
verbrennt!

- Wenden Sie das Grillgut

nach der halben Garzeit.

- Wenden Sie das Grillgut

nach der halben Garzeit.

- Sie kénnen auch Gemiise mit

aufspieBen. Achten Sie dann
darauf, dass dieses nicht
verbrennt!

25-30

10-15

- Marinieren Sie das Grillgut

und legen Sie es mit der
Hautseite nach oben.

- Achten Sie bei ganzen

Fischen darauf, dass diese
nicht zu grof} fir die Grillfla-
chen sind.

- Fetten Sie das Grillgut mit

etwas Ol ein.

2x3

- Wenden Sie das Grillgut

nach der halben Garzeit.
Alternativ kénnen Sie Brat-
wiirstchen auch in der Positi-
on ,Kontaktgrill” braten.
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cm min

@ @ 1 27
o~ @ 2 | 28

- Wenden Sie das Grillgut
nach der halben Garzeit.

- Fetten Sie das Grillgut mit
etwas Ol ein.

- Bestreichen Sie die AuBenfls-
chen mit etwas Kréuterbutter.
Das sorgt firr einen wiirzigen

Crunch.

- Sollte das Baguette zu dick
fir die Kontaktposition sein,
nehmen Sie einfach die obe-
re Hélfte ab und résten Sie
die obere und untere Halfte
gleichzeitig in der Position
Tischgrill”.

9. Reinigen und Pflegen
/\ GEFAHR!

> Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker
und warten Sie, bis das Gerdt vollstéindig
abgekihlt ist. Verletzungsgefahr!

> Reinigen Sie das Gerdt nie unter flieBendem
Wasser und tauchen Sie es nie in Wasser
ein. Das Gerdt kann irreparabel beschédigt
werden!

(D ACHTUNG!

> Stellen Sie sicher, dass bei der Reinigung keine
Feuchtigkeit in das Gerét eindringt, um eine
irreparable Beschddigung des Gerétes zu
vermeiden.

> Benutzen Sie zur Reinigung der Oberfléichen
weder scharfe Scheuer- oder chemischen
Reinigungsmittel noch spitze oder kratzende
Gegenstande.

1) Entfernen Sie Giberschiissiges Fett oder Sud,
welches nicht in die Saftauffangschale @
gelaufen ist, mit einem Kiichenpapier o. &..
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2) Wischen Sie die Grillplatten @/@ mit einem
leicht angefeuchteten Tuch und einem milden
Reinigungsmittel ab.

3) Wischen Sie die Grillplatten @/@ danach mit
einem feuchten Tuch ohne Reinigungsmittel ab.

B Fir die Reinigung der AuBBenflachen des Ge-

rétes wischen Sie diese mit einem feuchten
und mit Spilmittel benetzten Tuch ab. Wischen
Sie Spilmittelreste mit einem nur mit Wasser
befeuchteten Tuch ab.

Achten Sie darauf, dass vor der erneuten
Verwendung des Gerdtes alle Teile vollstandig
trocken sind.

B Spilen Sie die geleerte Saftauffangschale @

in warmem Wasser und Spilmittel. Entfernen
Sie Spilmittelreste mit klarem Wasser und
trocknen Sie sie ab.

(® Hinweis

Fir eine schonende Reinigung der Saft-
@ auffangschale @ empfehlen wir diese,

wie beschrieben, mit der Hand zu spi-

len. Sie kénnen jedoch die Saftauffangschale @
auch in der Spilmaschine reinigen.




10. Aufbewahren

Bewahren Sie das gereinigte Gerdt an einem tro-
ckenen Ort auf.

Verriegeln Sie das Gerét, indem Sie den Sicher-
heitsverschluss @ auf Position a schieben.

11. Rezepte
(@ Hinweis

> Je nach Beschaffenheit der Zutaten kénnen die

angegebenen Temperatureinstellungen oder
Zeitangaben in den Rezepten variieren!

11.1. Hadhnchenbrust
mediterran

Zutaten:

4 2 Héhnchenbrustfilets

4 3 ELOlivensl

4 1 TL Paprikapulver (edelsif3)
¢

1 TL italienische Kréuter
(z. B. Oregano, Thymian)

¢ Salz, Pfeffer
4 Zitronenscheiben (optional)

Zubereitung:
1) Hahnchenbriste flach klopfen (gleichméBige
Dicke).
2) Mit Ol, Gewiirzen und Kréutern einreiben.
3) In den vorgeheizten Kontaktgrill legen.

4) Ca. 6-8 Minuten in der Position ,Kontaktgrill”
grillen, bis das Fleisch durch und leicht ge-
bréunt ist.

5) Mit Zitronenscheiben servieren.

11.2. Lachs mit Zitronen-
Krauter-Kruste

Zutaten:

¢ 2 Lachsfilets (ohne Haut)

4 1 EL Zitronensaft

¢ 17TLDill

¢ 1 TL Petersilie
¢ Salz, Pfeffer
¢ 3ELOI
Zubereitung:

1) Lachs mit O, Zitronensaft, Kréutern, Salz und
Pfeffer marinieren.

2) Im Kontaktgrill etwa 9-12 Minuten grillen, bis
der Fisch zart ist.

3) Mit etwas zusdtzlichem Zitronensaft
abschmecken.

11.3. Grillgemiise-Baguette

Zutaten:

V2 Zucchini

Y2 Paprika

V2 Aubergine

4 EL Olivens|

Salz, Peffer, Knoblauchpulver

* & & & o o

2 rustikale Baguettes

Zubereitung:
1) Gemiise mit Ol und Gewiirzen mischen.

2) Auf dem Grill ca. 7-8 Minuten von beiden
Seiten in der Position ,Tischgrill” grillen, bis es
weich und gebré&unt ist.

3) Die Baguettes aufschneiden und mit em Grill-
gemise belegten.

4) Die Baguettes zuklappen und auf die untere
Grillplatte @ legen.

5) In der Position ,Kontaktgrill“ noch etwa

7-9 Minuten résten, bis die Baguettes leicht

gebrdunt sind.
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11.4. Rindersteak mit
Kréauterbutter

Zutaten:

4 2 Rindersteaks
(z. B. Rumpsteak, je ca. 200 g)

4 2 EL Olivensl
4 Salz (z. B. grobes Meersalz)
4 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fir die Krauterbutter:
4 100 g weiche Butter

1 Knoblauchzehe (gepresst)

L4

¢ 1 TL Zitronensaft

¢ 1 TL Senf (mittelscharf)
¢

1 EL frische gehackte Kréuter
(z. B. Petersilie, Schnittlauch, Thymian)

¢ Salz & Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1) Zuerst die Krauterbutter zubereiten:

Alle Zutaten vermischen und gut verrihren.

2) In Frischhaltefolie zu einer Rolle formen und
kihl stellen.

3) Das Steak mindestens 30 Minuten vor dem
Grillen aus dem Kihlschrank nehmen und mit
Kichenpapier trocken tupfen.

4) Leicht mit Olivend| einreiben und auf beiden
Seiten kraftig salzen und pfeffern.

5) Steaks auf die untere Grillplatte @ legen und
den Deckel schlieBen.

6) Ca. 3-4 Minuten, je nach gewiinschtem Gar-
punkt, grillen.

7) Danach das Fleisch vom Grill nehmen und
3-5 Minuten ruhen lassen, locker mit Alufolie
abgedeckt.

8) Vor dem Servieren eine Scheibe Krauterbutter
auf das Steak geben.
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11.5. Gegrilltes Obst mit
Ahornsirup

Zutaten:
4 Obst (z. B. Banane, Ananas, Apfel oder Birne)
4 1 EL Ahornsirup oder Agavendicksaft
¢ Zimt
¢ Vanilleeis
¢ Alufolie
Zubereitung:
1) Obst in Scheiben schneiden.

2) Auf Alufolie legen, mit Ahornsirup betréufeln
und nach Belieben mit Zimt bestreven.

3) Alufolie zuklappen, so dass kleine Péckchen
entstehen.

4) Die Péckchen auf die untere Grillplatte @
legen und ca. 3-5 Minuten in der Position
,Kontaktgrill” grillen.

5) Mit Vanilleeis servieren - perfekt als Dessert.

11.6. Mediterrane
Hé&hnchenspieBe
Zutaten:

4 1 Hahnchenbrustfilets, gewiirfelt

¢ 1 Paprika, gewiirfelt

¢ 1 Zucchini, in Scheiben

¢ 1 kleine rote Zwiebel, in Stiicken

¢ 4 ELOlivensl

4 1 TL Paprikapulver

4 1 TL getrockneter Oregano

¢ Salz, Pfeffer

4 HolzspieBe (in Wasser eingeweicht)
Zubereitung:

1) Fleisch und Gemiise in einer Schissel mit Ol
und Gewiirzen marinieren (mind. 15 Minuten).

2) Auf Spiefie stecken.

3) Auf der Position ,Tischgrill” ca. 10-16 Mi-
nuten grillen, gelegentlich wenden, bis das
Fleisch durch ist.



11.7. Halloumi-Gemuise-
Packchen (Vegetarisch)

Zutaten:
4 200 g Halloumi, in Scheiben
¢ 1 kleine Zucchini, in Scheiben
4 1 rote Paprika, in Streifen
4 1 TLThymian (frisch oder getrocknet)
4 1 EL Olivensl
¢ Pleffer
¢ Alufolie
Zubereitung:
1) Gemisse mit Ol, Pfeffer und Thymian
vermengen.

2) In Alufolie mit Halloumi einschlagen.

3) Packchen auf dem Grill ca. 10-12 Minuten
grillen, bis der Kése weich und das Gemiise
gar ist.

11.8. Grillgemiise mit Kicher-
erbsen-Marinade (Vegan)
Zutaten:

1 kleine Aubergine, in Scheiben

1 gelbe Paprika, in Streifen

1 kleine StBBkartoffel, dinn geschnitten
100 g gekochte Kichererbsen, piriert

1 TL Zitronensaft

1 TL Ahornsirup

1 TL Sojasauce

* S 6 6 6 o o o

1 TL Paprikapulver

Zubereitung:
1) Kichererbsenpiree mit Gewiirzen verrihren,
Gemiise damit bestreichen.
2) In der Position , Tischgrill” auf die Grill-
platten @/@ legen und 10-15 Minuten

grillen, zwischendurch wenden.

11.9. Gegrillte Scampi-
SpieBe mit Knoblauch-
Zitronen-Marinade

Zutaten:

4 200 g Scampi oder King Prawns
(geschalt, entdarmt)

4 1 Knoblauchzehen, fein gehackt

¢ 1 Bio-Zitrone (Saft + etwas Abrieb)
¢ 2 EL Olivensl

4 1 TL Honig oder Agavendicksaft

4 1 Prise Chili

¢ Salz, Pfeffer

4 Frische Petersilie

4 HolzspieBe (in Wasser eingeweicht)
Zubereitung:

1) In einer Schiissel Zitronensaft, Zitronenabrieb,
Olivensl, Knoblauch, Honig, Chili, Salz und
Pfeffer vermengen.

2) Scampi 10-15 Minuten marinieren.
3) Auf Spief3e stecken.

4) In der Position ,Tischgrill” ca. 2-3 Minuten.
pro Seite grillen, bis sie rosa und leicht ge-
brdunt sind.

5) Mit Petersilie bestreuen und servieren.
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11.10. Gefillte Dorade

Zutaten:

¢ 1 kleine Dorade (ausgenommen, entschuppt)
4 1 Knoblauchzehe

¢ 2 Zitrone

4 1 ELOlivensl

4 frischen Thymian, frischen Dill

¢ Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1) Dorade griindlich von innen und aufen wa-
schen. Die Oberfldche von beiden Seiten 3x
leicht einschneiden.

2) Knoblauch schélen und in Scheiben

schneiden.

3) Knoblach in die Schlitze driicken, so verbrennt
er nicht auf dem Grill.

4) Zitronen in Scheiben schneiden.

5) Den Bauch mit den frischen Kréutern fiillen,
Zitronenscheiben hineinlegen.

6) Den Fisch mit Ol einpinseln, salzen und
pfeffern.

7) Ca. 10-15 Minuten in der Position ,Kontak-
grill” grillen, bis die Haut knusprig und das
Fleisch weif} ist.

12. Entsorgung

Das Symbol der durchgestrichenen

Milltonne bedeutet, dass dieses Gerdit

am Ende der Nutzungszeit nicht iber

den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstoffhéfen oder Entsorgungsbetrieben
abzugeben.

Fir den deutschen Markt gilt:

Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur
Ricknahme verpflichtet. LIDL bietet lhnen Rickga-
beméglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten
an. Riickgabe und Entsorgung sind fir Sie kosten-
frei.
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Beim Kauf eines Neugerdites haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt unentgeltlich zurick-
zugeben. Zusdtzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerites, unentgelt-
lich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte [6schen Sie vor der Riickgabe alle personen-
bezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Uber die &rtlichen Recycling-
stellen entsorgen kdnnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

13. Garantie der
KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.



Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kos-
tenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgfdltig produziert und vor Auslieferung
gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fir Beschédigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfBer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 494689_2504 als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanlei-
tung (unten links) oder dem Aufkleber auf der
Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte Servicean-
schrift ibersenden.

= IE.'.. Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
=] Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 494689_2504 lhre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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13.1. Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)

E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744

E-Mail: kompernass@lidl.at
Service Belgien

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
(CH) Service Schweiz

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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1. Introduction

Toutes nos félicitations pour l'achat de votre nouvel
appareil. Vous venez ainsi d'opter pour un produit
de grande qualité.

Le mode d'emploi fait partie intégrante de ce
produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, l'usage et la mise au rebut.
Avant d'utiliser le produit, veuillez vous familiariser
avec toutes les consignes d'utilisation et de sécu-
rité. N'utilisez le produit que conformément aux
consignes et pour les domaines d'utilisation prévus.
Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-lui
également tous les documents.

2. Usage conforme

Cet appareil sert exclusivement & la grillade de
produits alimentaires & l'intérieur. Tout usage autre
ou dépassant ce cadre est réputé non conforme.
Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé dans
des contextes commerciaux ou industriels.

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

3. Avertissements et
symboles utilisés

Les avertissements et symboles suivants sont utilisés
(sl y a lieu) dans le présent mode d’emploi, sur
I'emballage et sur I'appareil :

>

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

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

Remarque : Une remarque comporte
des informations supplémentaires
facilitant la manipulation de l'appareil.

Courant/tension alternatif(ive)

Lire le mode d’emploi.

Toutes les parties de cet appareil en
contact avec des aliments conviennent
aux produits alimentaires.

Peut étre lavé au lave-vaisselle.

DANGER ! Un avertissement accom-
pagné de ce symbole et de la mention
«DANGER » désigne une situation dan-
gereuse imminente qui, si elle n'est pas
évitée, a pour conséquence d'entrainer
la mort ou une blessure grave.

A

Attention | Surface brilante !

Ce produit répond aux exigences des
directives européennes et nationales
applicables.

AVERTISSEMENT ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de la
mention « AVERTISSEMENT » désigne
une situation possiblement dangereuse
qui, si elle n'est pas évitée, peut entrai-
ner la mort ou une blessure grave.

A

Ne pas jeter les appareils électriques
dans les ordures ménageéres |
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Recyclez I'emballage en respectant les
régles environnementales.




&Y

(q) e.’r des numéros (b) qui on"r la signi- @ eivents o
fication suivante : 1-7 : plastiques, S$” | D’EMBALLAGE m

a 20-22 : papier et carton, 80-98 :

Emballage en matériaux recyclables.

° ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

vy Pour le tri des déchets, respectez I'iden- G | cetapparei

se recycle

tification des matériaux d’emballage :
ils sont repérés par des abréviations

FR

ES/PT

matériaux composites. 2 = le produi’r, |'embo||oge et
s U H le mode d’emploi sont

il L'emballage se compose d'éléments recyclables, soumis & une
responsabilité élargie du fabricant, et sont collec-

en papier et/ou en carton.

L'emballage se compose d'éléments fés separement.

en plastique et/ou en métal.
plasiiq

4, Sécurité

Ce chapitre contient des consignes de sécurité importantes visant la manipu-
lation de I'appareil.

Cet appareil est conforme aux consignes de sécurité prescrites. Tout usage

non conforme peut entrainer des dommages corporels et des dégéts maté-

riels.

4.1. Consignes de sécurité fondamentales

Veuillez vous conformer aux consignes de sécurité ci-dessous afin de garan-

tir une utilisation en toute sécurité de l'appareil :

Avant d'utiliser 'appareil, vérifiez que celui-ci ne présente aucun
dégét extérieur visible. Ne mettez pas en service un appareil endom-
magé ou qui a chuté.

Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon d'ali-
mentation endommagé par des techniciens spécialisés agréés ou par
le service aprés-vente pour éviter tout risque.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et par
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou men-

tales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connaissances a
condition qu'ils aient recu une supervision ou des instructions concer-
nant 'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'ils aient compris

les dangers en résultant.
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Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil.
p | Pp

Le nettfoyage et |'entretien par I'usager ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans surveillance.

Confiez les réparations de I'appareil exclusivement & des entreprises
agréées ou au service aprés-vente. Toute réparation non conforme
peut entrainer des risques pour l'vtilisateur. A cela s'ajoute l'annulation
de la garantie.

Toute réparation de |'appareil pendant la période de garantie doit
étre confiée exclusivement & un service clientéle agréé par le fabri-
cant, sinon les dommages consécutifs ne seront pas couverts par la
garantie.

Les piéces défectueuses doivent étre remplacées impérativement par
des piéces de rechange d'origine. Seules ces piéces permettent de
répondre aux critéres de sécurité requis.

Evitez tout contact d'objets brolants avec le cordon d'alimentation.
N'utilisez jamais I'appareil & proximité d'une flamme nue, d'une
plaque chauffante ou d'un four & température élevée.

Aprés utilisation, laissez 'appareil refroidir avant de le nettoyer |
Risque de brolure |

Dans la mesure du possible, placez I'appareil & proximité immédiate
d'une prise secteur. Veillez & ce que la fiche secteur soit rapidement
accessible en cas de danger et & ce que le cordon d'alimentation ne
provoque pas la chute d'une personne.

Veillez & ce que l'appareil soit posé sur une surface stable.
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/A RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE !

Ne raccordez |'appareil qu'a une prise secteur correctement installée
et reliée & la terre. La tension secteur doit correspondre aux indica-
tions figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.

Les cordons d'alimentation ou appareils qui ne fonctionnent pas
correctement ou qui sont endommagés doivent étre immédiatement
contrélés ou remplacés par le service aprés-vente.

N'exposez pas l'appareil & la pluie et ne |'utilisez jamais dans un envi-
ronnement humide ou mouillé.

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

N'immergez jamais |'appareil dans de l'eau ou dans d'autres liquides
| Danger de mort par électrocution si des restes d'humidité entrent en
contact avec des piéces sous tension.

Pour débrancher le cordon d'alimentation, saisissez toujours la fiche
secteur. Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation lui-méme et ne le

saisissez jamais avec les mains mouillées car ceci peut entrainer un
court-circuit ou un choc électrique.

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

l'appareil n'est aucunement prévu pour étre ouvert, réparé ou modifié
par l'vtilisateur. Si vous ouvrez le boitier ou effectuez des modifica-
tions de votre propre initiative, vous vous exposez & un danger de
mort par électrocution et le bénéfice de la garantie est perdu.

Protégez l'appareil contre les gouttes d'eau et éclaboussures. Pour
cette raison, ne posez pas d'objets contenant du liquide (par exemple
des vases) sur ou a cété de l'appareil.

Aprés chaque interruption, en fin d'utilisation ou avant chaque net-
toyage, retirez la fiche secteur de la prise secteur.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

& Attention | Surface brilante !

La surface de l'appareil devient brilante en cours d'utilisation. Ne tou-
chez l'appareil qu'au niveau de la poignée.

Les matériaux d’emballage ne doivent pas étre utilisés pour jouer. |l
existe un risque d'étouffement.

/\ ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de commande &
distance séparé pour opérer l'appareil.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsque vous 'utilisez.

Assurez-vous que l'appareil, le cordon d'alimentation ou la fiche sec-
teur n'entrent pas en contact avec des sources de chaleur telles que
des plaques de cuisson ou des flammes nues.

N'utilisez pas de charbon ou de combustibles similaires pour faire
fonctionner l'appareil |

Protégez le revétement anti-adhésif en évitant d'utiliser des outils mé-
talliques tels que des couteaux, des fourchettes, etc. Si le revétement
anti-adhésif est endommagé, cessez d'utiliser I'appareil.

Utilisez l'appareil uniquement avec les accessoires d'origine fournis.
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Eléments de commande
Poignée

Ecoulement du jus

Fermeture de sécurité

Touche de déverrovillage 180°

Témoin lumineux rouge ,Power”

(fonctionnement)
Plaque gril inférieure
Bac collecteur de jus

5.
(1]
(2]
(3]
(4
@ Témoin lumineux vert ,Ready” (opérationnel)
(6]
(7]
(8
(9]

Plaque gril supérieure

6. Caractéristiques
techniques

220-240V ~, 50 Hz

Tension d'alimentation

1000 W

Puissance absorbée

7. Matériel fourni

L'appareil est équipé de série des composants

suivants (voir le volet dépliant) :

® Gril de contact

® Bac collecteur de jus

® Mode d’emploi

4 Sortez du carfon toutes les piéces de I'appa-
reil et le mode d’emploi.

¢ Enlevez tout le matériel d’emballage, les éven-
tuels films et autocollants.

(® Remarque
> Vérifiez si la livraison est compléte et ne pré-
sente aucun dégét apparent.

® En cas de livraison incompléte ou de
dommages résultant d'un emballage
défectueux ou du transport, veuillez vous
adresser & la hotline du (voir le chapitre
15. Service aprés-vente).

7.1. Premiére mise en service

1) Nettoyez |'appareil et le bac collec-
teur de jus @ comme décrit au chapitre
9. Nettoyage et entretien, pour refirer les
possibles résidus de production.

2) Déverrovuillez I'appareil en placant la ferme-
ture de sécurité @ en position |l

3) Ouvrez |'appareil.

4) Essuyez les plaques de grill @/@ & |'aide
d’un chiffon humide.

5) Refermez 'appareil.

6) Branchez la fiche secteur dans une prise sec-
teur.

7) Laissez I'appareil chauffer pendant env.
5 minutes.

@ Remarque

> Lorsque vous faites chauffer I'appareil pour
la premiére fois, les résidus de fabrication
peuvent entrainer un léger dégagement de
fumée et une légére odeur. Ce phénoméne est
tout & fait normal et sans risque. Assurez une
aération suffisante, en ouvrant une fenétre par
exemple.

8) Aprés le chauffage, refirez la fiche secteur de
la prise secteur et laissez I'appareil refroidir.

9) Nettoyez & nouveau |'appareil avec une
lavette humide.
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8. Installer IYappareil
et l'vtiliser

8.1. Utilisation

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

2) Introduisez le bac collecteur de jus @ dans
I'appareil.

3) Rebranchez la fiche secteur dans la prise
secteur. Le témoin lumineux rouge ,Power” @
s‘allume.

4) Le témoin lumineux vert ,Ready” @ s'allume
une fois que |'appareil est chaud.

® Remarque
> Vous pouvez choisir d'utiliser ce gril de 2 ma-
niéres différentes :

- avec la plaque gril @ supérieure mobile
comme gril de contact, p. ex. pour griller la
viande ou le poisson des deux cétés.

— entierement ouvert, de maniére & ce que
les deux plaques grils @/@ puissent étre
utilisées comme gril de table.

8.2, Position ,,Gril de contact”

(® Remarque

> Comme elle présente une charniére mobile, la
plaque gril supérieure @ se retrouve toujours
paralléle & la plaque gril inférieure @ méme
en présence d'aliments épais. Cela permet
d’obtenir des grillades optimales.

1) Faites glisser le verrouillage sur la position a
si vous ne |'avez pas encore fait.

2) Ouvrez |'appareil par la poignée @.

3) Placez les aliments & griller sur la plaque gril
inférieure @.

4) Fermez le couvercle de |'appareil & I'aide de
la poignée @.

5) Au bout d'un certain temps, contrélez le

brunissement des aliments. A cette fin, ouvrez
I'appareil par sa poignée @.
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@ Remarque

> Commencez par des temps de cuisson courts
et allongez-les jusqu’d ce que vous ayez
trouvé la durée adaptée. Pour vous orien-
ter, tenez également compte du chapitre
8.4. Tableau de cuisson.

6) Une fois que le brunissement est satisfaisant,
retirez les aliments grillés.

(D ATTENTION !

> N'utilisez pas d’objets pointus ou tranchants
pour retirer |'aliment grillé. Ces objets pour-
raient abimer les surfaces des plaques grils @

/9!
7) Débranchez la fiche secteur de la prise sec-
teur.

8.3. Position ,,Gril de table”

1) L'appareil étant fermé,_glissez le verrouillage
jusque sur la position aq

2) Maintenant, ouvrez le couvercle de I'appareil
et appuyez en méme temps sur la touche de
déverrouillage 180° @.

3) Ouvrez complétement le couvercle de |'appo-
reil pour que la poignée @ repose sur la
surface et que les deux plaques grils @/©
puisse étre utilisées.

4) Placez les aliments & griller sur les plaques
grils @/O.

5) De temps en temps, retournez le cas échéant
les aliments & griller et retirez-les des plaques

grils @/@ une fois cuits.
(D ATTENTION!

> N'utilisez pas d’objets pointus ou tranchants
pour retourner/retirer |'aliment grillé. Ces
objets pourraient abimer les surfaces des

plagues grils @ /@ !

6) Débranchez la fiche secteur de la prise sec-
teur.

8.4. Tableau de cuisson

Le tableau ci-dessous est & titre indicatif ; il contient
des exemples pour la cuisson de différents ali-
ments. Adaptez les indications & la recette et &
vos goits personnels. En particulier la nature des
différents aliments, telle que la taille, I'épaisseur ou
la qualité, influence le temps de cuisson.



3-4

- Variez la composition de la
boulette en ajoutant un peu
de fromage ou des olives.

7-9

- Graissez les aliments & gril-
ler avec un peu d'huile s'ils
ne sont pas marinés.

2x4

- A mi-cuisson, retournez-les
aliments & griller.

- Vous pouvez également
enfiler des légumes sur la
brochette. Veillez bien dans
ce cas & ce que les légumes
ne brilent pas !

SRS EP T

LR &y a2l

- A mi-cuisson, retournez-les
aliments a griller.

- A mi-cuisson, retournez-les
aliments & griller.

- Vous pouvez également
enfiler des légumes sur la
brochette. Veillez bien dans
ce cas & ce que les légumes
ne brilent pas !

25-30

- Faites mariner les aliments
a griller et placez-les avec
le cété peau tourné vers le
haut.
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10-15

- Avec les poissons entiers,
veillez & ce qu'ils ne soient
pas trop grands pour les
surfaces du gril.

- Graissez les aliments & gril-
ler avec un peu d'huile.

2x3

2x7

- A mi-cuisson, refournez-les
aliments & griller. Vous pou-
vez sinon cuire les petites
saucisses sur la position
"Gril de contact".

2x8

- A mi-cuisson, retournez-les
aliments a griller.

- Graissez les aliments & gril-
ler avec un peu d'huile.

4-5

7-9

-Badigeonnez les surfaces
extérieures avec un peu de
beurre aux herbes aroma-
tiques. Cela ajoutera du
croquant au godt épicé.

- Si la baguette est trop
épaisse pour la position gril
contact, retirez simplement
la moitié supérieure et grillez
simultanément les moitiés
supérieure et inférieure sur la
position "Gril contact".
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9. Nettoyage et entretien

/\ DANGER!

> Avant le nettoyage, retirez la fiche secteur et
attendez que |'appareil ait entiérement refroi-
di. Risque de blessures |

> Ne nettoyez jamais |'appareil sous I'eau du
robinet et ne le plongez jamais dans |'eau.
L'appareil risquerait d'étre endommagé de
maniére irréparable !

(D ATTENTION!

> Lors du nettoyage de 'appareil, veillez & ce
qu’aucune humidité ne pénétre dans ce der-
nier afin d'éviter tous dégéts irréparables.

> Pour nettoyer les surfaces, n'utilisez aucun
produit nettoyant agressif, abrasif ou chimique,
et aucun objet pointu ou qui risque de rayer.

1) Retirez la graisse ou le jus excédentaire, qui
n’a pas coulé dans le bac collecteur de jus @,
avec de |'essuie-tout ou similaire.

2) Essuyez les plaques gril @/@ avec un chiffon
légérement humecté et un produit nettoyant
doux.

3) Essuyez ensuite les plaques gril @/@ & |'aide
d’un chiffon humide sans produit nettoyant.

B Pour nettoyer les surfaces extérieures de
I'appareil, essuyezles avec un chiffon humide
et un peu de liquide vaisselle. Essuyez les
restes de liquide vaisselle avec un chiffon uni-
quement humidifié d’eau. Avant de réutiliser
I'appareil, vérifiez bien que toutes les pieces
sont totalement séches.

B Rincez le bac de récupération de jus @ vide &
I'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle.
Eliminez les restes de liquide vaisselle & I'eau
claire et séchezle bien.

@ Remarque

Pour un nettoyage en douceur du bac
collecteur de jus @, nous recomman-

& dons de le laver & la main comme décrit.
Cependant, vous pouvez aussi laver le bac collec-
teur de jus @ au lave-vaisselle.

10. Rangement

Conservez |'appareil nettoyé dans un endroit sec.
Verrouillez I'appareil en placant la fermeture de
sécurité @ en position .

11. Recettes

(® Remarque

> En fonction de la nature des ingrédients, les
réglages de température ou les temps indiqués
dans les recettes peuvent varier |

11.1. Blanc de poulet

méditerranéen

Ingrédients :

4 2 blancs de poulet

4 3 c asoupe d'huile d'olive

¢ 1 c. acafé de paprika doux en poudre

4 1 c. &café d'herbes aromatiques italiennes
(par ex. origan, thym)

¢ Sel, poivre

¢ Rondelles de citron (facultatives)

Préparation :

1) Aplatir les blancs de poulet pour leur donner
la méme épaisseur.

2) Les frotter avec I'huile, les épices et les herbes.
3) Les poser sur le gril de contact.

4) Les griller env. 6-8 minutes sur la position
,Gril de contact” jusqu’a ce que la viande soit
bien cuite et légérement brunie.

5) Les servir garnis de rondelles de citron.
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11.2. Saumon en croite au
citron et aux fines herbes
Ingrédients :

4 2 filets de saumon (sans la peau)

1 c. & soupe de jus de citron

1 c. & café d'aneth

1 c. & café de persil

Sel, poivre

* & & oo o

3 c. & soupe d'huile

Préparation :

1) Faire mariner le saumon dans I'huile, le jus de
citron et avec les herbes, le sel et le poivre.

2) Sur le gril de contact, griller le poisson environ
9-12 minutes jusqu’a ce qu'il soit tendre.

3) Rectifier le goGt avec un peu de jus de citron
supplémentaire.

11.3. Baguette de
légumes grillés
Ingrédients :

¢ V2 courgette

Y2 poivron

V2 aubergine

4 c. & soupe d’huile d'olive

Sel, poivre, ail en poudre

* & & o o

2 baguettes rustiques

Préparation :
1) Mélanger I'huile et les épices.
2) Cuire le mélange sur le gril env. 7-8 minutes

des deux cétés sur la position ,Gril de table”
P
jusqu’a ce qu'il soit mou et bruni.

3) Inciser la baguette dans le sens de la longueur
et la garnir des légumes grillés.

4) Refermer les baguettes et les placer sur la
plaque gril inférieure @.

5) Continuer de faire dorer les baguettes environ
7-9 minutes sur la position Gril de contact,
jusqu‘a ce qu’elles aient légérement bruni.
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11.4. Steak de boeuf au beurre
aux herbes aromatiques
Ingrédients :

4 2 Steaks de boeuf (p. ex. tranches de rumsteck
d’env. 200 g chacune)

4 2 c. asoupe d'huile d’olive
¢ Sel (p. ex. gros sel de mer)
4 Poivre noir frais mouly

Pour le beurre aux herbes aromatiques :
4 100 g de beurre mou

1 gousse d'ail pressée
1 c. & café de jus de citron

1 c. & café de moutarde (moyennement forte)

* & & o

1 c. & soupe d'herbes fraiches hachées
(p. ex. persil, ciboulette, thym)

4 Sel et poivre selon les goits

Préparation :
1) Commencer par préparer le beurre aux
herbes aromatiques : Incorporer tous les ingré-
dients et bien mélanger.

2) Dans un film plastique, former un rouleau et le
mettre au frais.

3) Sortir le steak du réfrigérateur au moins 30 mi-
nutes avant de le cuire au gril et le tamponner
avec de |'essuie-tout pour le sécher.

4) Le frotter Iégérement avec de I'huile d’olive
puis le saler et poivrer généreusement des
deux cotés.

5) Refermer les baguettes et les placer sur la
plaque gril inférieure @.
6) Griller les steaks 3-4 selon le degré de cuis-

son souhaité.

7) Ensuite, retirer la viande du gril, la recouvrir
d’une feuille d’aluminium et la laisser reposer
3-5 minutes.

8) Avant de servir, déposer une tranche de
beurre aux herbes aromatiques sur le steak.



11.5. Fruits grillés au sirop
d’érable
Ingrédients :

4 Fruits (p. ex. banane, ananas,
pomme ou poire)

4 1 c. & soupe de sirop d'érable ou
de sirop d'agave

¢ Cannelle
4 Clace & la vanille
4 Feuille d'aluminium
Préparation :
1) Découper les fruits en rondelles.

2) Les poser sur la feuille d'aluminium, les arroser
d'un filet de sirop d'érable et les saupoudrer
de cannelle selon vos goits.

3) Refermer la feville d’aluminium de facon a
former de petites papillotes.

4) Poser les papillotes sur la plaque gril infé-
rieure @ et les cuire env. 3-5 minutes sur la
position ,Gril de contact”.

5) Servir avec de la glace & la vanille - parfait
comme dessert.

11.6. Brochettes de poulet
méditerranéennes
Ingrédients :

4 1 blanc de poulet découpé en cubes

1 poivron rouge en cubes

1 courgette, en rondelles

1 petit oignon rouge, en morceaux

4 c. & soupe d'huile d’olive

1 c. & café de piment en poudre

1 c. & café d’origan séché

Sel, poivre

* S S 6 > o o o

Brochettes en bois
(mises & tremper dans |'eau)

Préparation :

1) Faire mariner la viande et les légumes dans
un bol avec I'huile et les épices (15 minutes
minimum).

2) Les enfiler sur les brochettes.

3) Sur la position ,Gril de table”, les faire cuire
env. 10-16 minutes, retourner & |I'occasion
jusqu’a ce que la viande soit bien cuite.

11.7. Papillotes (végéta-
riennes) halloumi et légumes
Ingrédients :

4 200 g de halloumi, en tranches

1 petite courgette, en rondelles

1 poivron rouge, en laniéres

1 c. & café de thym (frais ou séché)

1 c. & soupe d'huile dolive

Poivre

* & & & o o

Feuille d'aluminium

Préparation :

1) Mélanger les légumes avec I'huile, le poivre
et le thym.

2) Les envelopper avec le halloumi dans une
feuille d'aluminium.

3) Faire cuire les papillotes sur le gril env.
10-12 minutes jusqu’a ce que le fromage soit
mou et les légumes cuits.

11.8. Légumes (végans) au

gril avec une marinade de
pois chiches

Ingrédients :

4 1 pefite aubergine, en rondelles

1 poivron jaune, en laniéres

1 petite patate douce, coupée en fines tranches
100 g de pois chiches cuits et réduits en purée
1 c. & café de jus de citron

1 c. & café de sirop d'érable

1 c. & café de sauce soja

* & & 6 o o o

1 c. & café de piment en poudre
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Préparation :

1) Mélanger la purée de pois chiches avec les
épices, en badigeonner ensuite les légumes.

2) Poser la préparation sur la position ,Gril de
table” sur les plaques grils @/@ et les cuire
env. 10-15 minutes en les retournant de
temps en temps.

11.9. Brochettes de scampis
grillés avec une marinade a
I’ail et au citron

Ingrédients :

4 200 g de scampis ou de grosses crevettes
(King Prawn) décortiqués et éviscérés

4 1 gousse d'ail finement hachée

4 1 citron bio (le jus + un peu de zeste)

4 2 c asoupe d'huile d'olive

4 1 c. & café de miel ou de sirop d'agave
4 1 prise de chili

¢ Sel, poivre

4 Persil frais

¢

Brochettes en bois
(mises & tremper dans |'eau)

Préparation :

1) Dans un bol, mélanger le jus de citron, le zeste

de citron, I'huile d’olive, I'ail, le miel, le chili, le
sel et le poivre.

2) Faire mariner les scampis 10-15 minutes.
3) Les enfiler sur les brochettes.

4) Les faire cuire env. 2-3 minutes sur la position

«Gril de table» jusqu'a ce qu'ils soient roses et

|égérement brunis.

5) Les parsemer de persil et servir.
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11.10. Dorade farcie

Ingrédients :

4 1 petite dorade (vidée et écaillée)
1 gousse d'ail

2 citron

Thym frais, aneth frais

¢
¢
¢ 1 c asoupe d'huile d'olive
¢
¢

Sel, poivre

Préparation :
1) Laver soigneusement |'intérieur et |'extérieur de
la dorade. Inciser légérement, 3 fois, les deux
cotés de sa surface.

2) Peler I'ail et le couper en tranches.

3) Enfoncer I'ail dans les incisions pour I'empé-
cher de briler sur le gril.

4) Couper le citron en rondelles.

5) Farcir le ventre avec les herbes fraiches, ajou-
ter des rondelles de citron.

6) Au pinceau, appliquer I'huile sur le poisson,
saler et poivrer.

7) Le faire cuivre 10-15 minutes sur la position
,Gril de contact” jusqu’a ce que la peau soit
croustillante et la chair blanche.

12. Recyclage

Le symbole de la poubelle barrée
signifie que cet appareil ne doit pas
étre jeté avec les ordures ménageres
& la fin de sa période d'utilisation.
LU'appareil doit étre remis aux points de collecte
établis, aux déchetteries ou aux entreprises
chargées du recyclage.
Veuillez effacer toutes vos données personnelles

avant le retour.

L'emballage est constitué de matériaux écolo-
giques que vous pouvez recycler par le biais des
services de recyclage locaux.

Eliminez I'emballage dans le respect de |'environ-
nement.



13. Garantie pour
Kompernass Handels GmbH
(France)

Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat
de ce produit, un vice de matériel ou de fabrication
venait & apparaitre, le produit sera réparé, rem-
placé gratuitement par nos soins ou le prix d'achat
remboursé, selon notre choix. Cette prestation sous
garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la
présentation de |'appareil défectueux et du justificatif
d’achat (ticket de caisse) ainsi que la description
bréve du vice et du moment de son apparition.

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

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

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

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
& des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices
de matériel et de fabrication. Cette garantie ne
s'étend pas aux pigces du produit qui sont expo-
sées & une usure normale et peuvent de ce fait étre
considérées comme piéces d'usure, ni aux détério-
rations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manvel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d‘immobilisation d’au
moins sept jours vient s‘ajouter & la durée de la
garantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de I'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est posté-
rieure & la demande d'intervention.
Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 & L217-
13 du Code de la consommation et aux articles
1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.
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Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

— s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées & |'acheteur sous for-
me d’échantillon ou de modéle ;

— s'il présente les qualités qu’un acheteur
peut légitimement attendre eu égard aux
déclarations publiques faites par le ven-
deur, par le producteur ou par son repré-
sentant, notamment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou étre
propre & tout usage spécial recherché par
I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation
L'action résultant du défaut de conformité se pres-

crit par deux ans & compter de la délivrance du
bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne
|aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu‘un
moindre prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit &tre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 494689_2504 en tant que justifi-
catif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque
signalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (en bas & gauche) ou sur I'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

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

B Vous pouvez ensuite refourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir
I'affranchir & I'adresse de service aprés-vente
communiquée.

(OFEH0

# | pourrez télécharger ce mode

Sur www.lidl-service.com, vous

d’emploi et de nombreux autres

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Gréce & ce code QR, vous arriverez direc-
tement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir

manuels, vidéos produit et logiciels
d'installation.

votre mode d’emploi en saisissant votre référence

(IAN) 494689_2504.



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

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d’achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparditre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous
recevrez le produit réparé ou un nouveau produit
en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne

débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la
période de garantie. Cette disposition s’applique
également aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents a
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la

période sous garantie fera 'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

U'appareil a été fabriqué avec soin conformément
a des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices
de matériel et de fabrication. Cette garantie ne
s'étend pas aux pieces du produit qui sont expo-
sées & une usure normale et peuvent de ce fait étre
considérées comme piéces d'usure, ni aux détério-
rations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manvuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 494689_2504 en tant que justifi-
catif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque
signalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (en bas & gauche) ou sur I'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

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

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir
) oy . )
I'affranchir & I'adresse de service aprés-vente
communiquée.

=& E | Sur www.lidiservice.com, vous

& | pourrez télécharger ce mode
d’emploi et de nombreux autres

manuels, vidéos produit et logiciels

d'installation.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Grdce a ce code QR, vous arriverez direc-
tement sur le site Lidl service aprés-vente

(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir
votre mode d’emploi en saisissant votre référence

(IAN) 494689_2504.
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15. Service aprés-vente
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
@ Service Suisse

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[ IAN 494689_2504 |

16. Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante
n'est pas une adresse de service aprés-vente.
Veuillez d’abord contacter le service mentionné.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernoss.com

50 Francais



Inhoud

1. Inleiding 52
2. Gebruik in overeenstemming met bestemming 52
3. Gebruikte waarschuwingen en pictogrammen 52
4. Veiligheid 53
4.1. Basisveiligheidsvoorschriften . ........ ... ... .. .. 53

5. Bedieningselementen 57
6. Technische gegevens 57
7. Inhoud van het pakket 57
7.1. Eerste ingebruikname . . ... ... 57

8. Apparaat plaatsen en bedienen 58
8.1 Bedienen. . ... 58

8.2. Stand “Contactgrill” . ... 58

8.3. Stand “Tafelgrill” .. ... 58

8.4. Gaartabel. . .. ... 58

9. Reiniging en onderhoud 60
10. Opbergen 61
11. Recepten 61
11.1. Mediterrane kipfilet .. ... . .. . 61
11.2. Zalm met citroen-kruidenkorst. . ... ... ..o 61
11.3. Baguette met gegrilde groenten. ... ... ... 61
11.4. Rundersteak met kruidenboter ......... ... ... . 62
11.5. Gegrild fruit met ahornsiroop . .. ... ..o 62
11.6. Mediterrane kipspiesies . . ... ...ttt 62
11.7. Halloumi-groenten-pakketjes (vegetarisch) . . ............ ... ... ... ..... 63
11.8. Gegrilde groenten met kikkererwtenmarinade (vegan) ................ ... .. 63
11.9. Gegrilde scampi-spiesjes met knoflook-citroenmarinade .. ................... 63
11.10. Gevulde dorade. . ... oo oo 64

12. Afvoeren 64
13. Garantie van KompernaBB Handels GmbH 64
13.T.8ervice ..o 65
13,2, IMPOTIEUN .. 65

Nederlands 51



1. Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe apparaat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De gebruiksaanwijzing maakt deel uit
van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzin-
gen voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle
bedienings- en veiligheidsaanwijzingen voordat u
het product in gebruik neemt. Gebruik het product
vitsluitend op de voorgeschreven wijze en voor de
aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product doorgeeft aan een derde.

2. Gebruik in overeenstem-
ming met bestemming

Dit apparaat dient uitsluitend voor het binnenshuis
grillen van levensmiddelen. Een ander of verder-
gaand gebruik geldt als niet in overeenstemming
met de bestemming. Het apparaat is niet bedoeld
voor gebruik in bedrijffsmatige of industriéle omge-
vingen.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor schade als gevolg van het niet in acht nemen
van de gebruiksaanwijzing, gebruik dat niet in

overeenstemming met de bestemming is, onvakkun-

dige reparaties, veranderingen die ongeoorloofd
zijn vitgevoerd of gebruik van reserve-onderdelen
die niet zijn toegelaten. Het risico draagt alleen de
gebruiker.

3. Gebruikte waarschuwin-
gen en pictogrammen

In deze gebruiksaanwijzing, op de verpakking en
op het apparaat worden de volgende waarschu-
wingen en pictogrammen gebruikt (indien van
toepassing):

WAARSCHUWING! Een waarschu-
wing met dit pictogram en met het sig-
naalwoord “WAARSCHUWING” duidt
op een mogelijk gevaarlijke situatie, die
fataal of ernstig letsel tot gevolg kan
hebben als deze niet wordt vermeden.

> P

VOORZICHTIG! Een waarschuwing
met dit pictogram en met het signaal-
woord “VOORZICHTIG" duidt op een
mogelijk gevaarlijke situatie, die licht of
matig letsel tot gevolg kan hebben als
deze niet wordt vermeden.

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

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

Wisselstroom/-spanning

Lees de gebruiksaanwijzing.

Alle delen van dit apparaat die in aan-
raking komen met voedingsmiddelen,
zijn levensmiddelveilig.

Geschikt voor reiniging in
de vaatwasser.

GEVAAR! Een waarschuwing met dit
pictogram en met het signaalwoord
Q “GEVAAR” duidt op een onmiddellijk
aanwezige gevaarlijke situatie, die
fataal of ernstig letsel tot gevolg heeft
als deze niet wordt vermeden.

P& dBle o

Let op! Heet oppervlak!

N
M
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Elektrisch apparaat niet via het huisvuil
verwijderen!

Voer de verpakking af in overeenstem-
ming met de milieuvoorschriften.

van papier en/of karton.
De verpakking bevat bestanddelen
van plastic en/of metaal.

De verpakking bevat bestanddelen

Verpakking van recyclebare materialen.
vy Neem de aanduiding van de verpak-
%@ kingsmaterialen in acht bij de afval-

scheiding: de verpakkingsmaterialen
zijn voorzien van afkortingen (a) en
cijfers (b) met de volgende betekenis:

1-7: kunststoffen, 20-22: papier en

karton, 80-98: composietmaterialen.

4. Veiligheid

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

[i]

(2| ELEMENTS NEEI
N 3 = == FR: Het product, de
S H verpakking en de ge-
bruiksaanwijzing zijn recy-
cleerbaar, vallen onder de uitgebreide

producentenverantwoordelijkheid en worden
gescheiden ingezameld.

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke veiligheidsvoorschriften voor de omgang

met het apparaat.

Dit apparaat voldoet aan de gestelde veiligheidsvoorschriften. Een verkeerd

gebruik kan leiden tot persoonlijk letsel en materiéle schade.

4.1. Basisveiligheidsvoorschriften

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in acht voor een veilige omgang

met het apparaat:

m Controleer het apparaat véér gebruik op zichtbare schade aan de
buitenzijde. Gebruik geen apparaat dat beschadigd of gevallen is.

m Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door erkend en
vakkundig personeel of door de klantenservice vervangen, zodat ri-

. ’
sico’s worden vermeden.
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Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of geestelijke ver-
mogens of gebrek aan ervaring en/of kennis, mits ze onder toezicht
staan of over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd
en de daaruit resulterende gevaren hebben begrepen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Kinderen mogen geen reiniging en gebruikersonderhoud zonder toe-
zicht vitvoeren.

Laat reparaties aan het apparaat alleen uitvoeren door geautoriseer-
de vakbedrijven of door de klantenservice. Ondeskundige reparaties
kunnen resulteren in gevaren voor de gebruiker. Bovendien vervalt
dan de garantie.

Een reparatie van het apparaat tijdens de garantieperiode mag al-
leen worden uitgevoerd door een klantenservice die door de fabrikant
is geautoriseerd, anders vervalt de garantie bij volgende schadege-
vallen.

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

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

Laat het apparaat na gebruik afkoelen alvorens het te reinigen. Ver-
brandingsgevaar!

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

Zorg voor een veilige stand van het apparaat.
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/\ GEVAAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

m Sluit het apparaat uitsluitend aan op een volgens de voorschriften ge-
installeerd en geaard stopcontact. De netspanning moet overeenstem-
men met de gegevens op het typeplaatie van het apparaat.

® Laat aansluitleidingen resp. apparaten die niet naar behoren werken
of beschadigd zijn, meteen repareren of vervangen door de klanten-
dienst.

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

m let erop dat het snoer nooit nat of vochtig wordt als het apparaat is
ingeschakeld.

m Dompel het apparaat nooit onder in water of in andere vloeistoffen!
Er kan levensgevaar ontstaan door een elekirische schok, wanneer
bij gebruik vloeistofresten in aanraking komen met stroomgeleidende
delen.

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

m Zet het apparaat of meubelstukken en dergelijke niet op het snoer en
let erop dat het snoer niet ingeklemd raakt.

m U mag de apparaatbehuizing niet openen en het apparaat niet repa-
reren of modificeren. Bij een geopende behuizing of eigenmachtige
modificaties bestaat er levensgevaar door een elektrische schok en
vervalt de garantie.

m Bescherm het apparaat tegen lek- en spatwater. Plaats daarom geen
met vloeistoffen gevulde voorwerpen (bijv. vazen) op of naast het ap-
paraat.

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

& Let op! Heet oppervlak!

Het oppervlak van het apparaat kan erg heet worden als het ap-
paraat in werking is. Raak het apparaat dan alleen aan bij de hand-
greep.

Het verpakkingsmateriaal mag niet als speelgoed worden gebruikt.
Er bestaat verstikkingsgevaar.

/\ LET OP! MATERIELE SCHADE!

Gebruik geen externe timer of een aparte afstandsbediening om het
apparaat te bedienen.

m Laat het apparaat nooit onbeheerd als het is ingeschakeld.

m Let erop dat het apparaat, het snoer en de stekker nooit in aanraking

komen met warmtebronnen zoals kookplaten of open vuur.
Gebruik geen kolen of soortgelijke brandstoffen om het apparaat te
laten werken!

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

Gebruik het apparaat alleen met de meegeleverde originele acces-
soires.
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00000000 C

Bedieningselementen
Handgreep

Saptuit

Veiligheidssluiting

Ontgrendelknop 180°

Groen indicatielampje “Ready”

Rood indicatielampie “Power”
Onderste grillplaat

Sapopvangbak

Bovenste grillplaat

6. Technische gegevens

Voeding

220-240V ~, 50 Hz

Opgenomen vermogen

1000 W

7.

Inhoud van het pakket

Het apparaat wordt standaard met de volgende
componenten geleverd (zie uitvouwpagina):

°
°
¢

Contactgrill
Sapopvangbak
Gebruiksaanwijzing

Haal alle onderdelen van het apparaat en de
gebruiksaanwijzing uit de doos.

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en even-

tuele folie en stickers van het apparaat.

Opmerking
Controleer of de levering compleet is en of er
zichtbare schade is.

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

7.1. Eerste ingebruikname
1) Reinig het apparaat en de sapopvang-

bak @ zoals beschreven in hoofdstuk

9. Reiniging en onderhoud, om mo-
gelijke vit de productie afkomstige resten te
verwijderen.

2) Ontgrendel het apparaat door de veiligheids-

sluiting € op de stand [l te zetten.

3) Open het apparaat.
4) Veeg de grillplaten @/@ of met een vochtige

doek.

5) Sluit het apparaat.
6) Steek de stekker in een stopcontact.

7) Laat het apparaat ongeveer 5 minuten opwar-

men.

Opmerking

> Wanneer u het apparaat voor het eerst op-

warmt, kunnen restanten als gevolg van het
productieproces lichte rook- en geurontwikke-
ling veroorzaken. Dat is normaal en volkomen
ongevaarlijk. Zorg voor voldoende ventilatie,
open bijvoorbeeld een raam.

8) Haal de stekker uit het stopcontact en laat het

apparaat afkoelen.

9) Reinig het apparaat nog een keer met een

vochtige doek.
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8. Apparaat plaatsen
en bedienen

8.1. Bedienen

1) Sluit het deksel van het apparaat met de hand-

greep ©.
2) Schuif de sapopvangbak @ in het apparaat.
3) Steek de stekker weer in het stopcontact.
Het rode indicatielampje “Power” @ gaat
branden.
4) Het groene indicatielampje “Ready” @
gaat branden wanneer het apparaat heet
genoeg is.

() Opmerking
> U kunt de grill op 2 verschillende manieren
gebruiken:

- met een beweegbare bovenste grill-
plaat @ als contactgrill, zodat u bijvoor-
beeld vlees of vis aan beide zijden kunt
grillen;

- volledig opengeklapt, zodat u beide grill-
platen @/@ kunt gebruiken als tafelgrill.

8.2. Stand “Contactgrill”
() Opmerking

> Doordat de bovenste grillplaat @ in het schar-

nier kan bewegen, ligt deze ook bij dikker
grillgoed altijd parallel met de onderste grill-
plaat @. Zo wordt een optimaal grillresultaat
bereikt.

1) Mocht dit nog niet zijn gebeurd: schuif de
vergrendeling naar de stand |l -
2) Open het apparaat met de handgreep @.

3) Leg de levensmiddelen op de onderste grill-

plaat @.

4) Sluit het deksel van het apparaat met de hand-

greep @.

5) Controleer na enige tijd de bruiningsgraad
van het grillgoed. Open daarvoor het deksel
van het apparaat met de handgreep @.

58 Nederlands

(D Opmerking

> Begin met korte grilltijiden en maak deze
langer totdat u de juiste duur hebt gevonden.
Raadpleeg voor richtlijnen ook hoofdstuk
8.4. Gaartabel.

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

(M LET OP!

> Gebruik geen puntige of scherpe voorwerpen
om het grillgoed uit het apparaat te halen.
Deze kunnen de oppervlakken van de grillpla-

ten @/@ beschadigen!
7) Haal de stekker uit het stopcontact.

8.3. Stand “Tafelgrill”

1) Schuif, terwijl het apparaat gesloten is, de
vergrendeling naar de stand |l

2) Open nu het apparaatdeksel terwijl u de ont-
grendelknop 180° @ indrukt.

3) Open het apparaatdeksel volledig, zodat de
handgreep @ op het oppervlak ligt en beide
grillplaten @/@ kunnen worden gebruikt.

4) Leg de levensmiddelen die u wilt grillen op de
grillplaten @/@.

5) Keer zo nodig het grillgoed en haal het van
de grillplaten @/@ als het gaar is.

(D LET OP!

> Gebruik geen puntige of scherpe voorwerpen
om het grillgoed te keren of van het apparaat
te halen. Deze kunnen de oppervlakken van

de grillplaten @/@ beschadigen!
6) Haal de stekker uit het stopcontact.

8.4. Gaartabel

De onderstaande tabel dient als richtlijn en geeft
voorbeelden voor het garen van verschillende voe-
dingsmiddelen. Pas de informatie aan het recept en
uw individuele smaak aan. Vooral de eigenschap-
pen van de levensmiddelen, zoals grootte, dikte of
kwaliteit, beinvioeden de gaartijd.



min

6-8

3-4

7-9

- Breng variatie aan in de

gehaktballen door wat kaas
of olijven toe te voegen.

- Als het grillgoed niet gema-

rineerd is, vet het dan in met
een beetje olie.

2x4

- Keer het grillgoed halver-

wege de gaartijd om.

- U kunt ook groenten op de

spiesjes doen. Let er dan wel
op dat deze niet verbran-
den!

- Keer het grillgoed halver-

wege de gaartijd om.

- Keer het grillgoed halver-

wege de gaartijd om.

- U kunt ook groenten op de

spiesjes doen. Let er dan wel
op dat deze niet verbran-
den!

25-30

PAT R Al Yy aalf

10-15

s
&K
%

- Marineer het grillgoed en

leg het met de huidkant
omhoog.

- Let er bij hele vissen op dat

ze niet fe groot zijn voor de
grillvlakken.

- Vet het grillgoed met een

beetje olie in.
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w 3 2x3

O ||~

% @ 2 2x8

- Keer het grillgoed halver-
wege de gaartijd om. U kunt
worstjes ook bakken op de
stand “Contactgrill”.

- Keer het grillgoed halver-
wege de gaartijd om.

- Vet het grillgoed met een
beetje olie in.

@ 8 4-5

@ 8 7-9

- Bestrijk de buitenvlakken met
een beetje kruidenboter. Dat
zorgt voor een hartige bite.

- Als de baguette te dik is voor
de contactpositie, verwijder
dan gewoon de bovenste
helft en rooster de bovenste
en onderste helft tegelijker-
tiid op de stand “Tafelgrill”.

9. Reiniging en onderhoud
/\ GEVAAR!

> Haal voorafgaand aan de reiniging de stekker
vit het stopcontact en wacht tot het apparaat

volledig is afgekoeld. Gevaar voor letsel!

> Reinig het apparaat nooit onder stromend
water en dompel het niet onder in water.
Het apparaat kan daardoor onherstelbaar
beschadigd raken!

@ LET OP!

> Zorg ervoor dat er tiidens de reiniging geen

vocht in het apparaat binnendringt om onher-

stelbare schade aan het apparaat te voorko-
men.

> Gebruik voor de reiniging van de oppervlak-
ken geen scherpe schuurmiddelen of chemi-

sche reinigingsmiddelen, en ook geen puntige

of krassende voorwerpen.

1) Verwijder overtollig vet of kookvocht dat niet in
de sapopvangbak @ is gelopen, met keuken-

papier of iets dergelijks.
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2) Veeg de grillplaten @/@ of met een licht

bevochtigde doek en wat mild schoonmaak-

middel.

3) Veeg de grillplaten @/@ daarna of met een

vochtige doek zonder schoonmaakmiddel.

B Voor de reiniging van de buitenviakken van

het apparaat veegt u het met een vochtige en
met afwasmiddel bevochtigde doek af. Veeg
afwasmiddelresten af met een doek die alleen
is bevochtigd met water.

Zorg ervoor dat alle delen van het apparaat
volledig droog zijn voordat u het opnieuw
gebruikt.

Was de geleegde sapopvangbak @ of in
warm water met wat afwasmiddel. Verwijder
afwasmiddelresten met schoon water en droog

de bak aof.

(i) Opmerking

= We adviseren om de sapopvangbak @
Z3 op de beschreven manier met de hand te
(“J.@

reinigen, om te voorkomen dat hij be-

schadigd raakt. U kunt de sapopvangbak @ ech-
ter ook in de vaatwasser reinigen.




10. Opbergen

Berg het schoongemaakte apparaat op een droge
plaats op.

Vergrendel het apparaat door de veiligheidsslui-
ting @ naar de stand a te schuiven.

11. Recepten

() Opmerking

> Afhankelijk van de aard van de ingrediénten
kunnen de in de recepten aangegeven tempe-
ratuurinstellingen en tijden variéren!

11.1. Mediterrane kipfilet
Ingrediénten:

¢ 2 kipfilets

3 el olijfolie

1 1l paprikapoeder (zoet)

1 1l ltaliaanse kruiden (bijv. oregano, fijm)

Zout, peper

* & & o o

Schijfies citroen (optioneel)

Bereiding:
1) Sla de kipfilets plat (gelijkmatige dikte).
2) Wriif ze in met olie, specerijen en kruiden.
3) Leg ze in de voorverwarmde contactgrill.

4) Gril ze a. 6-8 minuten op de stand “Contact-
grill”, tot het vlees gaar en lichtbruin is.

5) Serveer met schijfies citroen.

11.2. Zalm met citroen-
kruidenkorst
Ingrediénten:

¢ 2 zalmfilets (zonder huid)

1 el citroensap

1l dille

1 1l peterselie

Zout, peper

* & & o o

3 el olie

Bereiding:
1) Marineer de zalm in olie, citroensap, kruiden,
zout en peper.

2) Gril de zalm ongeveer 9- 12 minuten in de
contactgrill, tot de vis gaar is.

3) Breng op smaak met een beetje citroensap.

11.3. Baguette met gegrilde
groenten

Ingrediénten:

¢ V2 courgette

Y2 paprika

2 aubergine

4 el olijfolie

Zout, peper, knoflookpoeder

* & & o o

2 boerenbaguettes
Bereiding:
1) Meng de olie en specerijen door de groenten.

2) Gril ze op de grill ca. 7-8 minuten aan beide
kanten op de stand “Tafelgrill”, tot ze zacht en
gebruind zijn.

3) Snijd de baguettes open en beleg ze met de
gegrilde groenten.

4) Klap de baguettes dicht en leg ze op de on-
derste grillplaat @.

5) Laat ze op de stand “Contactgrill” nog ca.
7 -9 minuten roosteren, tot de baguettes licht-
bruin zijn.
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11.4. Rundersteak met
kruidenboter

Ingrediénten:

¢ 2 rundersteaks
(bijv. rumpsteak, elk ca. 200 g)

¢ 2 el dlijfolie
¢ Zout (bijv. grof zeezout)
4 Versgemalen zwarte peper

Voor de kruidenboter:
4 100 g zachte boter

1 teentje knoflook (geperst)
1 1l citroensap

1 1l mosterd (middelscherp)

* & o o

1 el verse gehakte kruiden
(bijv. peterselie, bieslook, tijm)

¢ Zout en peper naar smaak
Bereiding:

1) Maak eerst de kruidenboter: meng alle ingre-
diénten en roer ze goed door elkaar.

2) Maak er in vershoudfolie een rol van en zet de
boter in de koelkast.

3) Haal de steaks minstens 30 minuten voor het
grillen uit de koelkast en dep ze droog met
keukenpapier.

4) Wriif de steaks lichtjes met olijfolie in en kruid
ze met flink wat zout en peper.

5) Leg de steaks op de onderste grillplaat @ en
sluit het deksel.

6) Gril ze ca. 3-4 minuten, al naar gelang de
gewenste gaarheid.

7) Haal daarna het vlees van de grill en laat
het 3-5 minuten rusten, losjes afgedekt met
aluminiumfolie.

8) Doe een plakje kruidenboter op elke steak
voordat u ze serveert.
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11.5. Gegrild fruit met
ahornsiroop

Ingrediénten:

4 Fruit (bijv. banaan, ananas, appel of peer)

4 1 el ahornsiroop of agavesiroop
4 Kaneel

4 Vanilledjs

4 Aluminiumfolie

Bereiding:

1) Snijd het fruit in plakjes.

2) Leg het op aluminiumfolie, besprenkel het
met ahornsiroop en strooi er naar smaak
kaneel over.

3) Vouw de aluminiumfolie dicht, zodat er kleine
pakketjes ontstaan.

4) Leg de pakketies op de onderste grillplaat @
en gril ze ca. 3-5 minuten op de stand
“Contactgrill”.

5) Serveer met vanille-ijs - perfect als dessert.

11.6. Mediterrane kipspiesjes
Ingrediénten:

4 1in blokjes gesneden kipfilet

1 in blokjes gesneden paprika

1 in plakjes gesneden courgette

1 gesnipperde kleine rode ui

4 el oliffolie

1l paprikapoeder

1 gedroogde oregano

Zout, peper

®* & & & O o o o

Houten spiesjes (in water geweek)

Bereiding:
1) Marineer het vlees en de groenten in een
kom met de olie en de kruiden (minstens
15 minuten).
2) Steek het vlees en de groenten op de spiesjes.

3) Gril ze ca. 10-16 minuten op de stand
“Tafelgrill”. Keer ze af en toe om tot het
vlees gaar is.



11.7. Halloumi-groenten-
pakketijes (vegetarisch)
Ingrediénten:

4 200 g halloumi, in plakjes

1 kleine courgette, in plakjes

1 rode paprika, in reepjes

1 1l tijm (vers of gedroogd)

1 el olijfolie

Peper

* & & O o o

Aluminiumfolie

Bereiding:
1) Meng de groenten met de olie, peper en tijm.
2) Verpak ze met de halloumi in aluminiumfolie.

3) Gril de pakketies op de grill ca. 10-12 mi-
nuten, tot de kaas zacht is en de groenten
gaar zijn.

11.8. Gegrilde groenten
met kikkererwtenmarinade
(vegan)

Ingrediénten:

4 1 kleine aubergine, in plakjes

1 gele paprika, in reepjes

1 kleine zoete aardappel, dun gesneden
100 g gekookte kikkererwten, gepureerd
1 1l citroensap

1 1l ahornsiroop

1 1l ketjap

* S & O o o o

1 1l paprikapoeder

Bereiding:
1) Meng alle ingrediénten door de kikkererwten-
puree en bestrijk de groenten ermee.

2) Leg ze op de grillplaten @/@ op de stand
“Tafelgrill” en gril ze 10-15 minuten, keer ze
tussendoor om.

11.9. Gegrilde scampi-spiesjes
met knoflook-citroenmarinade

Ingrediénten:

4 200 g scampi’s of king prawns
(gepeld, darmen verwijderd)

4 1 teentje knoflook, fijingehakt

<>

1 biologische citroen
(sap + een beetje schaafsel)

2 el olijfolie
1 1l honing of agavesiroop
1 snufje chili
Zout, peper

Verse peterselie

* & & & o o

Houten spiesjes (in water geweek)

Bereiding:
1) Meng in een kom citroensap, citroenschaafsel,
olijfolie, knoflook, honing, chili, zout en peper.

2) Marineer de scampi’s 10-15 minuten.
3) Steek ze op de spiesjes.

4) Gril de scampi ca. 2-3 minuten per kant op
de stand “Tafelgrill”, tot ze van binnen roze en
van buiten lichtbruin zijn.

5) Bestrooi ze met peterselie en dien ze op.
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11.10. Gevulde dorade

Ingrediénten:

4 1 kleine dorade
(ontdaan van ingewanden en schubben)

1 teentje knoflook
V2 citroen
1 el olijfolie

Verse tijm, verse dille

* & & oo o

Zout, peper

Bereiding:

1) Was de dorade grondig van binnen en buiten.

Snijd het oppervlak aan beide kanten 3x een
beetje in.

2) Pel de knoflook en snijd deze in plakjes.

3) Druk de knoflook in de inkepingen, zodat die
niet verbrandt op de grill.

4) Snijd de citroen in schijfies.

5) Vul de buik met de verse kruiden en leg de
citroenschiifies erin.

6) Bestrijk de vis met olie en voeg zout en peper
toe.

7) Gril de vis ca. 10-15 minuten op de stand
“Contactgrill”, tot de huid krokant is en het
visvlees wit is.

12. Afvoeren

Het symbool met een doorstreepte
vuilnisbak betekent dat dit apparaat
aan het einde van zijn levensduur niet
met het normale huisvuil meegegeven
mag worden. Het apparaat moet worden ingele-
verd bij speciaal hiervoor bestemde inzamelpun-
ten, milieustraten of afvalverwerkingsbedrijven.

Verwijder alle persoonlijke gegevens voordat u het
product inlevert.

De verpakking bestaat vit milieuvriendelijke mate-

rialen, die u via de plaatselijke recyclepunten kunt
afvoeren.

Voer de verpakking af volgens de milieuvoor-
schriften.
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13. Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf

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

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van
aankoop. Bewaar de kassabon zorgvuldig. U hebt
hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of fabricagefout
optreedt, wordt - naar onze keuze - het product
door ons kosteloos gerepareerd of vervangen of
wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het
aankoopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar worden overlegd en dat kort wordt om-
schreven waaruit het gebrek bestaat en wanneer
het is opgetreden.

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

Garantieperiode en wettelijke
aanspraken bij gebreken

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

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd en
voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecon-
troleerd.



De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonder-
delen die onderhevig zijn aan normale slijtage en
die daarom als slijtonderdelen worden beschouwd,
of voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars of onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is
beschadigd, ondeskundig is gebruikt of is gere-
pareerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschre-
ven aanwijzingen precies worden opgevolgd.
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de
gebruiksaanwijzing worden afgeraden of waar-
voor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden
vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling,
bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet
door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, ver-
valt de garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie
Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag
neemt u de volgende aanwijzingen in acht:

B Houd voor alle aanvragen de kassabon en
het artikelnummer (IAN) 494689_2504 als
aankoopbewijs bij de hand.

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

B Als er fouten in de werking of andere ge-
breken optreden, neemt u eerst contract op
met de hierna genoemde serviceafdeling,
telefonisch of via e-mail.

B Een als defect geregistreerd product kunt
u dan zonder portokosten naar het aan u
doorgegeven serviceadres sturen. Voeg het
aankoopbewijs (kassabon) bij en vermeld
waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is
opgetreden.

Op www.lidl-service.com kunt u deze
en vele andere handleidingen, pro-
ductvideo’s en installatiesoftware
downloaden.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de web-
site van Lidl Service (www.lidl-service.com) en
kunt u met het invoeren van het artikelnummer

(IAN) 494689_2504 de gebruiksaanwijzing

openen.

13.1. Service

(ND) Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: kompernass@lidl.nl

Service Belgié

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres.
Neem eerst contact op met het opgegeven
serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernass.com
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1. Uvod

Gratulujeme vam k zakoupeni nového pistroje.
Rozhodli jste se pro vysoce kvalitni vyrobek.

Ndvod k obsluze je sou&asti tohoto vyrobku. Ob-
sahuje dolezité informace o bezpe&nosti, pouziti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se prosim dobfe
seznamte se viemi provoznimi a bezpe&nostnimi
pokyny. Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym

zpUsobem a pro uvedené oblasti pouziti. PFi pfedd-

vani vyrobku tfetim osobdm predeijte spolu s nim i
tyto podklady.

2. Pouziti v souladu
s uréenim

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro grilovéni potra-

vin ve vnitfnich prostordch. Jiné pouZiti nez k urée-
nému Uéelu nebo nad jeho rédmec je povazovdno
za pouziti v rozporu s uréenim. Pfistroj neni vhodny
k pouziti v Zivnostenskych nebo promyslovych
podhnicich.

Ndroky na ndhradu 3kody jakéhokoli druhu vzniklé
v disledku pouziti v rozporu s uréenim, neodborné
opravy, neoprévnéné provedené zmény nebo
Upravy nebo v disledku pouziti nepovolenych né-
hradnich dild jsou vylouéeny. Riziko nese v plném
rozsahu sém provozovatel.

3. Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto névodu k obsluze, na obalu a na pfistroji
(pokud je to moZné) jsou pouZita ndsledujici varo-
vani a symboly:

NEBEZPECi! Varovani s timto symbo-
lem a signdlnim slovem ,NEBEZPECI”
Q oznaduje bezprostredné hrozici nebez-
pecnou situaci, kterd, pokud se ji neza-
brdni, mé za nésledek vazné poranéni
nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovéni s timto symbo-
lem a signdlnim slovem VYSTRAHA"
oznaluje pfipadné nebezpeénou
situaci, kterd, pokud se ji nezabrani,
mize mit za nésledek vdzné poranéni
nebo smrt.

> P

OPATRNE! Varovéni s timto symbo-
lem a signdlnim slovem ,OPATRNE”
oznaduje pfipadné nebezpeénou situ-
aci, kterd, pokud se i nezabréni, mize
mit za ndsledek lehké nebo stredni
poranéni.

POZOR! Varovani s timto symbolem
a signdlnim slovem ,POZOR” oznaduje
pripadnou situaci, kterd, pokud se ji
nezabrdni, mdZe mit za nésledek hmot-
nou 3kodu.

Upozornéni: Upozornéni oznaduje
doplfujici informace, usnadfujici mani-
pulaci s pfistrojem.

Stiidavy proud/napét

Prectéte si ndvod.

Vsechny ¢asti tohoto piistroje prichdze-
jici do styku s potravinami jsou bezpe&-
né pro potraviny.

Je mozné myt v my&ce nddobi.

P& dBle ©

POZOR! Horky povrch!
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Tento vyrobek splfivje pozadavky plat-
nych evropskych a ndrodnich smérnic.




ESJPT
Elekiricky pfistrof nevyhazujte do Obal obsahuje papir a/nebo lepenku.

domovniho odpadu!

Obal obsahuie plast a/nebo kov.
ES/PT

Obal poté odevzdeite k ekologické

ry FR - .
likvidaci 2 D AR el
) \% Cet appareil W apun

se recycle %
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D QB 4

Obal z recyklovatelnych materiélo. @ : EEmEnTs N

Pfi tfidéni odpadu dodrzujte oznadeni s lﬁl

obalovych materidld: Jsou oznaceny -

zkratkami (a) a &islicemi (b) s ndsledu- @ == FR: Vyrobek, obal a né-

jicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22: s H vod k obsluze jsou recyklo-
vatelné, podléhaii rozsite-

papir a lepenka, 80-98: kompozitni !
né odpovédnosti vyrobce a shromazduji se

materidly.

oddélené.

4, Bezpecnost

V této kapitole jsou uvedeny dilezité bezpeénostni pokyny ohledné manipu-

lace s pfistrojem.

Tento pfistroj odpovidd predepsanym bezpelnostnim predpisim. Neodbor-

né pouZiti mize vést ke zranéni osob a hmotnym Skoddm.

4.1. Zakladni bezpecnostni pokyny

Pro bezpeénou manipulaci s pfistrojem dodrZujte ndsledujici bezpeénostni
pokyny:

Pred pouzitim zkontrolujte, zda pfistroj neni zvenci viditelné poskoze-
ny. Poskozeny nebo na zem spadly pfistroj neuvédéjte do provozu.
Poskozené zdstreky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned vymé-
nit autorizovanym odbornym persondlem nebo zdkaznickym servi-
sem - vyhnete se tim nebezpedi.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo men-
téInimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti a / nebo znalosti mo-
hou pouzivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pfistroje a pokud
porozumély nebezpedi, které vyplyvd z jeho pouZiti.

Déti si nesmi s pfistrojem hrdt.
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Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provédét déti bez dozoru.

Opravy na pfistroji nechte provadét pouze autorizovanymi odbornymi
firmami nebo zdkaznickym servisem. Neodbornou opravou mize pro
uZivatele vzniknout nebezpeéi. Navic zanikaii i z&ruéni ndroky.

Opravu pfistroje béhem zdruéni doby smi provddét pouze vyrobcem
autorizovany zdkaznicky servis, jinak pfi ndsledném poskozeni zaniké
nérok na zdruku.

Vadné soucéstky se smi nahradit pouze origindlnimi nédhradnimi dily.
Pouze u téchto soucdsti je zaruceno, Ze budou spinény bezpecnostni
pozadavky.

Chrarite sifovy kabel pied kontaktem s horkymi dily pfistroje. Nikdy
pristroj nepouzivejte v blizkosti otevieného plamene, topné desky
nebo horkych kamen.

Nez se pustite do isténi, nechte pfistroj po pouziti dostatecné vy-
chladnout! Nebezpeéi popélenil

Pristroj umistéte pokud mozno v blizkosti z&suvky. Zaijistéte, aby sifové
zastréka byla v pfipadé nebezpedi rychle dosazitelnd a aby nebylo
mozné zakopnout o sitovy kabel.

Zaijistéte, aby byl pfistroj postaven stabilné.

/\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

Pristroj zapojte pouze do fadné instalované a uzemnéné zdasuvky. Si-
fové napéti se musi shodovat s Gdaji na typovém Stitku pfistroje.
Pfipojné vedeni resp. pfistroje, které nefunguiji sprévné nebo byly
poskozeny, nechte okamzZité opravit nebo vyménit zékaznickym servi-
sem.

Nevystavujte pfistroj pUsobeni dedté a rovnéz jej nikdy nepouZivejte
ve vlhkém nebo mokrém prostiedi.

Dbeite na to, aby nebyl sifovy kabel béhem provozu nikdy vihky nebo
mokry.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

Pristroj nikdy neponofujte do vody i jinych tekutin! Pokud se b&hem
provozu dostanou zbytky tekutiny do kontaktu se soucdstmi, které jsou
pod napétim, mize dojit k ohroZeni Zivota v dusledku zdsahu elektric-
kym proudem.

Sitovy kabel uchopte vzdy za zdstréku. Netahejte za samotny kabel
a nikdy se nedotykejte sifového kabelu mokryma rukama, mohlo by
doijit ke zkratu nebo Grazu elektrickym proudem.

Na sifovy kabel nestavte pfistroj ani ndbytek apod. a ujistéte se, Ze
kabel neni pfiskfipnuty.

Neotevirejte kryt pfistroje, pfistroj neopravuijte ani nemodifikujte.

V pfipadé otevieného krytu nebo neoprévnénych zmén vznikd nebez-
pedi ohroZeni Zivota v disledku Urazu elektrickym proudem a zaniké
zdruka.

Chrante pfistroj pred odkapdvaijici a stfikajici vodou. Na pfistroj nebo
vedle pfistroje proto nestavte zadné predméty (napf. vézy) naplnéné
tekutinou.

Vytdhnéte pfi kazdém preruseni, po ukonéeni pouziti a pred kazdym
Cidténim sifovy kabel ze zasuvky.

’

& Pozor! Horky povrchl!

m Povrch pfistroje miZe byt béhem provozu velmi horky. V takovém pfi-

padé se pfistroje dotykejte pouze na rukojeti.

m Obalovy materidl neni na hrani. Hrozi nebezped&i uduseni.

(D POZOR! VECNE SKODY!

m K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samostat-

né dalkové ovladani.

m Pfistro] béhem provozu nikdy nenechéveijte bez dozoru.

m Zajistéte, aby se pfistroj, sifovy kabel nebo sifovd zdstréka nedostaly

do kontaktu s tepelnymi zdroji, jakymi jsou napfiklad varnd plotynka
nebo otevieny ohen.
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m Pro provoz pfistroje nepouzZivejte uhli nebo podobnd palival

m Chrante antiadhezivni vrstvu tak, Ze nebudete pouZivat kovové ndstro-
ie, jako jsou ntz, vidlicka apod. Je-li antiadhezivni vrstva poskozeng,

pristroj ddle nepouziveite.

m Pfistroj provozujte vyhradné spolu s dodanym originéinim pfislusen-

stvim.

5. Ovladaci prvky

O rukojef

O vypust stavy

© bezpednostni uzdvér

O odjisfovaci tlagitko 180°

@ zelend indikaéni kontrolka ,Ready”
(pFipraveno k provozu)

@ <Zervend indikaéni kontrolka ,Power” (zapnuto)

@ spodni grilovaci deska

O z4chytnd miska na tuk

© homi grilovaci deska

6. Technické udaje

220-240V ~, 50 Hz

Napdijeci napéti

1000 W

Piikon

7. Rozsah dodavky

Pristroj se standardné dodévé s nésledujicimi kom-
ponentami (viz vyklopnd strana):

® kontaktni gril

® z4chytnd miska na tuk

® ndvod k obsluze

4 Vyjméte viechny &dsti pristroje a ndvod k ob-
sluze z krabice.

¢ Odstrante veskery obalovy materidl, pfipadné
ochranné félie a nélepky.
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() Upozornéni

> Zkontrolujte, zda je dodévka kompletni a neni
viditeln& poskozend.

® V pfipadé nedplné doddvky nebo poskozeni
vzniklého v disledku vadného obalu nebo bé-
hem prepravy kontaktujte servisni poradenskou
linku (viz kapitola 13.1. Servis).

7.1. Prvni uvedeni do provozu

1) Vy<istéte pfistroj a zdchytnou misku
na tuk @, jak je popsano v kapitole
9. Cisténi a udrzba, aby se odstranily moz-
né zbytky z vyroby.

2) Odblokuje pfistroj uvedenim bezpe&nostiho
uzévéru @ do polohy a

3) Pristroj oteviete.

4) Grilovaci desky @/@ offete vlhkym hadf-
kem.

5) Pistroj zaviete.

6) Zapoijte sifovou zastreku do sifové zdsuvky.

7) Pistroj nechte cca 5 minut nahfivat.

(® Upozornéni

> Pfi prvnim nahfivani pfistroje moze v dosledku
zbytkl vzniklych pfi vyrobé dojit k vyskytu leh-
kého koufe nebo zdpachu. To je zcela normdl-
ni a neni to nebezpeéné. Zajistéte dostateéné
vétrdni, oteviete napfiklad okno.

8) Po zahfati vytahnéte zdstreku ze zésuvky a
nechte pfistroj vychladnout.

9) Pristroj jesté jednou ocistéte vihkym hadfikem.



8. Umisténi a obsluha
pristroje
8.1. Ovladani
1) Viko pfistroje uzaviete pomoci rukojeti @.
2) Zasufite zachytnou misku na tuk @ do
pristroje.
3) Sifovou zdstreku zastréte opét do zasuvky.
Cervend indikaéni kontrolka ,Power” @ sviti.
4) Zelend indikaéni kontrolka ,Ready” @ se
rozsviti, kdyz je pfistroj nahfaty.
(® Upozornéni
> Tento gril mOZete pouZivat 2 riznymi zpUsoby:
- s pohyblivou horni grilovaci deskou @ jako

kontaktni gril, pfi¢emz se napf. ryba nebo
maso griluje z obou stran.

— kompletné& otevieny, takze obé grilovaci

desky @/@ slouzi jako stolni gril.

8.2. Poloha , kontaktni gril”
® Upozornéni
> Diky pohyblivé ulozené horni grilovaci des-
ce @ je tato deska i v pfipadé grilovanych
potravin o v&fsi tlousfce vzdy rovnob&znd
s dolni grilovaci deskou @. Tak se dosdhne
optimélIniho vysledku pfi grilovani.
1) Pokud se tak je3té nestalo, posufite zémek do
polohy a
2) Pristroj otevfete za rukojet @.
3) Polozte potraviny na spodni grilovaci des-
ku @.
4) Viko pristroje uzavfete pomoci rukojeti @.
5) Zkontrolujte po n&jaké dob& zhnédnuti grilo-
vanych potravin. Za tim G&elem oteviete viko
pristroje za rukojef @.

(® Upozornéni

> Zaénéte s kratkymi casy grilovéni a pro-
dluzuijte je, dokud nenajdete spravnou
dobu. Pro orientaci dodrzujte také kapitolu
8.4. Tabulka tepelné vpravy.

6) Pokud jste se zhnédnutim spokojeni, grilované
potraviny vyjméte.

(M POZOR!

> K vyjmuti grilovanych potravin nepouzivejte
3pi¢até nebo ostré predméty. Mohly by posko-
dit povrch grilovacich desek @/©!

7) Vytéhnéte sitovou zéstreku ze sitové zdsuvky.

8.3. Poloha ,stolni gril”

1) Pfi zavieném piistroji posufite zamek do po-
lohy H.

2) Nyni ofevfete viko pfistroje a stisknéte odjisfo-
vaci tlagitko 180° @.

3) Zcela oteviete viko pfistroje, aby rukojef @
leZela na povrchu a bylo mozné pouzit obé
grilovaci desky @/@.

4) Polozte na grilovaci desky @/@ potraviny,
které chcete grilovat.

5) Grilované potraviny pfipadné probézné

oté&eijte, a kdyz jsou pripravené, odeberte je

z grilovacich desek @/©.
(D POZOR!

> K obrdceni/sejmuti grilovanych potravin nepo-
uZivejte $picaté nebo ostré predméty. Mohly

by poskodit povrch grilovacich desek @/@!

6) Vyt&hnéte sitovou zdstreku ze sifové zdsuvky.

8.4. Tabulka tepelné Gpravy

Ndsledujici tabulka slouZi pro orientaci a uvadi
piiklady tepelné Gpravy riznych potravin. Udaje
prizpUsobte receptu a své individudlni chuti. Na
dobu tepelné Opravy maiji vliv zejména pfisluiné
vlastnosti potraviny, jako je velikost, tloustka nebo
kvalita.
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min

6-8

3-4

7-9

- Karbandtek mizete obménit

priddanim syra nebo oliv.

- Pokud potravina ke grilovéni

neni marinovand, poffete ji
trochou oleje.

2x4

- Po uplynuti poloviny doby

tepelné Upravy grilovanou
potravinu obrafte.

- Zeleninu mizete také pro-

pichnout. Daveijte pak pozor,
aby se nespdlilal

- Po uplynuti poloviny doby

tepelné Gpravy grilovanou
potravinu obratte.

- Po uplynuti poloviny doby

tepelné Gpravy grilovanou
potravinu obratte.

- Zeleninu mizete také pro-

pichnout. Daveijte pak pozor,
aby se nespdlilal

S WV WENENTE

25-30

D

W/
"
ke,

10-15

- Potravinu ke grilovéni mari-

nujte a polozte kdZi nahoru.

- U celych ryb déveijte pozor,

aby nebyly pfilis velké na
grilovaci plochy.

- Grilovanou potravinu potfete

trochou oleje.




w 3 2x3

ﬁ @ 1 27
o @ 2 | 2«8

- Po uplynuti poloviny doby
tepelné Upravy grilovanou
potravinu obrafte. Klobdasy
mozete alternativné grilovat
také v poloze ,kontakini

|u

gril”.

- Po uplynuti poloviny doby
tepelné Gpravy grilovanou
potravinu obratte.

- Grilovanou potravinu potiete
trochou oleje.

@ 8 7-9

- Potfete vnéjsi plochy trochou
bylinkového mdsla. Zajisti to
pikantni kfupavost.

- Pokud je bageta pfilis hrubd
pro kontakini polohu, jedno-
duse odstrafite horni polovi-
nu a opékejte horni a spodni
polovinu soucasné v poloze
stolni gril”.

Cisténi a udrzba
/A\ NEBEZPECi!

> Pred &idténim vytdhnéte sifovou zdstreku a
vyckejte, az pfistroj GpIné vychladne. Nebez-

0

pedi zranénil

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

O POZOR!

> PFi ¢idténi zabrante vniknuti vihkosti do pFi-
stroje, aby nedoslo k jeho neopravitelnému
poskozeni.

> K &isténi povrchd nepouzivejte zadné silné
abrazivni nebo chemické Eistici prostredky ani
3pi¢até nebo ostré predméty.

1) Prebytecny tuk nebo $tavu, které odkapaly do

zéchytné misky na tuk @, odstrafite kuchy-
skou utérkou apod.

2) Grilovaci desky @/ @ otfete mié& navlhce-
nym hadftkem a jemnym Cisticim prostfedkem.
3) Grilovaci desky @/@ poté ofiete vihkym

hadfikem bez cistictho prostredku.

B Vngj3i plochy pfistroje vycistéte offenim vihkym
hadfikem navlhéenym v mycim prostfedku.
Ottete zbytky myciho prostiedku hadfikem
navlh&enym pouze vodou.

Dbejte na to, aby pred opé&tovnym pouzitim
pristroje byly viechny dily zcela suché.

B Vyprdzdnénou zachytnou misku na tuk @
opléchnéte v teplé vodé s mycim prostiedkem.
Odstrafite zbytky myciho prostedku &istou
vodou a vysute.

(D Upozornéni

Jak uz jsme popsali vy3e, pro setrné
&idténi zachytné misky na tuk @ vém
% doporucujeme ruéni myti. Zachytnou
mlsku na tuk @ ale mizete také myt v myéce na

ndadobi.
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~
10. Ulozeni
Vy¢istény pfistroj uchovdveijte na suchém mist&.
Pristroj zablokujte posunutim bezpe&nostniho uz4-
véru @ do polohy a

11. Recepty

(@ Upozornéni

>V zdvislosti na vlastnostech pouzitych pFisad
se mohou nastaveni teplot nebo ¢asové tdaje
uvedené v receptech lisit!

11.1. Kufeci prsa po s

tredomorsku

Suroviny:

¢ 2 kufeci prsni filety

4 3 pol. [Zice olivového oleje

¢ 1 &aqj. Izicka mleté papriky (jemné sladkd)

¢ 1 &aj. |zicka italskych bylinek
(napf. oregano, tymidn)

¢ sUl, pepf

¢ pldtky citronu (volitelng)

PFiprava:

1) Kufeci prsa naklepte na plocho (rovnoméma
tloustka).

2) Poffete olejem, kofenim a bylinkami.
3) Vlozte do predehfatého kontaktniho grilu.

4) Grilujte cca 6-8 minut v poloze , kontaktni
gril”, dokud maso nebude propecené a lehce
nahnédlé.

5) Podaveite s platky citronu.
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11.2. Losos s citronovo-
bylinkovou krustou
Suroviny:

2 filety z lososa (bez kize)

1 pol. IZice citronové favy

1 &aj. 1zicka kopru

1 &aj. 1Zicka petrzelky

sl, pepf

* & & o o o

3 pol. IZice oleje

PFiprava:
1) Lososa marinuijte v oleji, citronové 3favé, bylin-
kéch, soli a pepfi.

2) Grilujte na kontaktnim grilu asi 9-12 minut,
dokud ryba nebude mékka.

3) Dochutte trochou citronové 3favy.

11.3. Bageta s grilovanou
zeleninou

Suroviny:

V2 cukety

Y2 papriky

V2 lilku

4 pol. IZice olivového oleje

sdl, pepF, sudeny mlety Gesnek

* & & & o o

2 rustikdIni bagety

..
Priprava:
1) Zeleninu smicheite s olejem a kofenim.
| |

2) Grilujte asi 7-8 minut z obou stran v poloze
Lstolni gril”, dokud nebude mé&kké a nahnédlé.

3) Bagety rozkrojte a naplfte grilovanou zeleni-
nou.

4) Bagety priklopte horni polovinou a polozte na
spodni grilovaci desku @.

5) V poloze ,kontaktni gril” jedté asi 7-9 minut

opékeijte, dokud bagety nebudou lehce ope-

cené.



11.4. Hovézi steak s
bylinkovym maslem
Suroviny:

¢ 2 hovézi steaky
(napf. rumpsteak, kazdy cca 200 g)

4 2 pol. IZice olivového oleje
4 50l (napF. hrubd mofska stl)
¢ Cerstvé rozemlety &erny pepf
Na bylinkové maslo:
4 100 g mékkého masla
¢ 1 strouzek Eesneku (lisovany)
4 1 &aj. |Zicka citronové §favy
4 1 &a. [zicka hoi¢ice (stfedné ostré)
¢ 1 pol. [Zice Eerstvé nasekanych bylinek
(napt. petrzel, pazitka, tymién)
¢ 50l a pepf dle chuti
Pfiprava:
1) Nejprve pfipravte bylinkové méslo:

Vsechny suroviny smicheijte a dobfe promi-
cheijte.

2) Vytvoite z nich vélegek, zabalte do potravingf-
ské félie a dejte do chladu.

3) Steak vyjméte z lednice nejméné& 30 minut
pred grilovanim a osuste kuchyfskou utérkou.

4) Lehce potfete olivovym olejem a z obou stran
dostate¢né osolte a opeprete.

5) Steaky polozte na spodni grilovaci desku @ a
zaviete viko.

6) Grilujte cca 3-4 minuty, podle pozadovaného
stupné propeceni.

7) Poté maso z grilu sejméte a nechte 3-5 minut
odpocinout, volné prikryté alobalem.

8) Pfed poddvanim na steak polozte platek bylin-
kového masla.

11.5. Grilované ovoce s
javorovym sirupem
Suroviny:

4 ovoce (napf. bandn, ananas, jablko nebo

hrugka)

4 1 pol. IZice javorového sirupu nebo
agdvového sirupu

4 skofice

4 vanilkové zmrzlina

4 alobal

PFiprava:

1) Ovoce nakréjejte na platky.

2) Polozte na alobal, pokapeijte javorovym siru-
pem a podle chuti posypte skofici.

3) Alobal uzavfete tak, aby vznikly malé balieky.

4) Bali¢ky polozte na spodni grilovaci desku @ a
grilujte asi 3-5 minut v poloze ,kontaktni gril”.

5) Podaveite s vanilkovou zmrzlinou - dokonalé
jako dezert.

11.6. Stredomorské
kufeci Spizy
Suroviny:
1 kufeci prsni filet, nakréjeny na kostky
1 paprika, nakréjend na kosticky
1 cuketa, nakrdjend na pldtky

1 mal& Eervend cibule, nakrajend na kousky

¢

¢

L4

¢

¢ 4 pol. Izice olivového oleje

¢ 1 &aj. [zicka papriky

4 1 &a. [Zicka suseného oregana
¢ s0l, pepf

4 dfevéné 3pejle (namo&ené ve vodé)

Pfiprava:
1) Maso a zeleninu marinujte v misce s olejem a
kofenim (min. 15 minut).
2) Napicheite na 3pizy.
3) Grilujte v poloze ,stolni gril” asi 10-16 minut,

ob&as obratte, dokud maso nebude prope-
cené.
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11.7. Halloumi se zeleninou
(vegetarianské)
Suroviny:
4 200 g syra halloumi, nakréjeného na platky
4 1 mald cuketa, nakrdjend na platky
4 1 &ervend paprika, nakrdjend na prouzky
¢ 1 &aj. [zicka tymidnu

(Zerstvého nebo sudeného)

4 1 pol. Izice olivového oleje

¢ pepf
4 alobal
Pfiprava:

1) Zeleninu smicheite s olejem, pepfem a
tymidnem.

2) Zabalte do alobalu s halloumi.

3) Balicky grilujte na grilu asi 10-12 minut, do-
kud syr nezmékne a zelenina nebude hotovd.

11.8. Grilovana zelenina s
marinadou z cizrny (veganské)
Suroviny:

4 1 maly lilek, nakréjeny na platky

¢ 1 Zlutd paprika, nakrdjend na prouzky

4 1 maly sladky brambor, nakréjeny
na tenké platky

4 100 g vafené cizrny, rozmixované
4 1 &aj. |zicka citronové §favy

4 1 &aj. |Zicka javorového sirupu

4 1 &aj. |zicka s6jové omacky

¢ 1 &aj. [zicka papriky

Pfiprava:

1) Cizrnové pyré smicheite s kofenim a potiete
jim zeleninu.

2) V poloze ,stolni gril” polozte na grilovaci
desky @/@ a grilujte 10-15 minut, mezitim
obrafte.

78 Ceiki

11.9. Grilované krevetové
Spizy s marinadou z cesneku
a citronu

Suroviny:

¢ 200 g scampi nebo krdlovskych krevet
(oloupanych, vykuchanych)

¢ 1 strouzek cesneku, jemné nasekany

4 1 bio citron (§fava + trochu kory)

4 2 pol. lZice olivového oleje

4 1 &a. Izicka medu nebo agdvového sirupu
¢ 1 3petka chilli

¢ s0l, pepf

¢ Zerstvy petrzel

4 dfevéné 3pejle (namocené ve vodé)
PFiprava:

1) V misce smichejte citronovou §favu, citrono-
vou koru, olivovy olej, Eesnek, med, chilli, sdl
a pepr.

2) Krevety marinujte 10-15 minut.

3) Napicheijte na 3pizy.

4) Grilujte v poloze ,stolni gril” asi 2-3 minuty z
kazdé strany, dokud nebudou riZzové a lehce
opecené.

5) Posypte petrzelkou a podaveite.

11.10. PInéna prazma

Suroviny:
1 mald prazma (vykuchand, bez 3upin)

1 strouzek Eesneku

1 pol. IZice olivového oleje

¢

¢

¢ V2 citronu
¢

4 Cerstvy tymidn, Cerstvy kopr
¢

s0l, pepf



Pfiprava:

1) Prazmu dikladné omyijte zevniti i zvenku. Na
obou stranéch povrch 3x lehce nafiznéte.

2) Cesnek oloupejte a nakréijejte na plétky.

3) Cesnek vilagte do zéFezd, aby se na grilu
nespdlil.

4) Citrony nakrdjejte na platky.

5) Dutinu ryby napliite Eerstvymi bylinkami a
vlozte do ni platky citronu.

6) Rybu pottete olejem, osolte a opepfete.

7) Grilujte asi 10-15 minut v poloze , kontaktni

gril”, dokud kize nebude kiupavd a maso

bilé.

12. Likvidace
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
znamend, Ze fento piistroj nesmi byt po
skon&eni Zivotnosti likvidovan spolecné s
domovnim odpadem. Pfistroj musi byt
odevzddn v uréenych sb&mych mistech & dvorech
nebo podnicich oprévnénych k naklddéni s odpady.
Pred vrécenim pfistroje vymazte viechny osobni
Odaje.
Obal se skladd z ekologickych materiéld, které
Ize zlikvidovat v komundlnich sb&rnych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

13. Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zavad tohoto vyrobku
mdte zdkonnd prava viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zérukou.

Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zaging plynout dnem nékupu. Dobfe
uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materiélu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle naeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhity predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popie, v éem zava-
da spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zédvadu nase zdaruka, obdrzite
zpét bud’ opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout nova
zdruéni doba.

Zaruéni doba a zdkonné naroky
vyplyvaijici ze zavad

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuie.
To plati i pro vymé&néné a opravené soucdsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podIéhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peglivé podle pfisnych smérnic
kvality a pred expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na souldsti vyrob-
ku, které jsou vystaveny b&znému opottebeni, a
proto je Ize povazovat za spottebni dily, nebo na
poskozeni kfehkych sou&asti, jako jsou napF. spina-
e nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
spravného pouzivéni vyrobku se musi pfesné do-
drzovat viechny pokyny uvedené v navodu k ob-
sluze. Ugeldm pouZiti a Gkondm, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuje,
je treba se bezpodmine&né& vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouziti. Pfi nesprdvném a neodbor-
ném pouzivéni, pfi pouziti nésili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaii.
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Vyf¥izeni v pfipadé zaruky
Pro zaijisténi rychlého Vasi zadosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pFipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 494689_2504
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na titulni strané
ndvodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélep-
ce na zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zavady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddé&leni telefonicky nebo
e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizete pii prilozeni dokladu o ndkupu
(pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva
vada a kdy k ni doslo, poslat vyrobek pro Vés
bez po3tovného na adresu, kterou Vam ozndmi
servis.

Na webovych strankach
www.lidl-service.com si mizZete stdh-
nout tyto a mnoho dalsich pfirucek,
videf o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete
primo na strénku servisu Lidl (www.lidlservice.
com) a mZete pomoci zaddni &isla vyrobku

(IAN) 494689_2504 ofevit svdj ndvod k obsluze.
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13.1. Servis

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

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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1. Wstep

Serdecznie gratulujemy zakupu nowego urzqdze-
nia. Wybrany produkt charakteryzuje sie wysokq
jakosciq.

Instrukcja obstugi jest czesciq sktadowq produktu.
Zawiera ona wazne informacje na temat bezpie-

czenstwa, uzytkowania i utylizaciji. Przed rozpocze-

ciem uzytkowania produktu nalezy zapoznaé sie
ze wszystkimi informacjami dotyczqcymi obstugi

i bezpieczenstwa. Produkt nalezy uzytkowad wy-
tqcznie zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz
w podanym zakresie zastosowan. W przypadku
przekazania urzqdzenia osobie trzeciej nalezy
dotqczyé réwniez catq dokumentacie.

2. Uzytkowanie zgodne z
przeznaczeniem

Niniejsze urzqdzenie przeznaczone jest wytqcznie
do grillowania produktéw spozywczych wewngtrz
pomieszczen. Inny sposéb uzycia lub uzycie wy-
kraczajqce poza powyzszy zakres uznaje sig za
niezgodne z przeznaczeniem. Urzqdzenie nie jest
przeznaczone do zastosowan komercyjnych ani
przemystowych.

Roszczenia wszelkiego rodzaju w zwigzku ze
szkodami powstatymi wskutek uzytkowania nie-
zgodnego z przeznaczeniem, przeprowadzenia
niefachowych napraw, zmianami wprowadzonymi
bez zezwolenia lub wskutek zastosowania niedo-
puszczonych czeéci zamiennych sq wykluczone.
Wszelkie ryzyko ponosi wytgcznie uzytkownik.

3. Zastosowane wskazéwki
ostrzegawcze i symbole

W niniejszej instrukeji obstugi, na opakowaniu i na
urzqgdzeniu uzyto nastepujgcych ostrzezer i sym-
boli (o ile majg zastosowanie):

NIEBEZPIECZENSTWO! Ostrze-
zenie zawierajqce ten symbol i stowo
sygnatowe ,NIEBEZPIECZENISTWO”
A oznacza sytuacje bezposrednio niebez-
piecznq, ktéra, jedli sie jej nie uniknie,
moze spowodowaé $mier¢ lub powaz-
ne obrazenia ciata.
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OSTRZEZENIE! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym

L, OSTRZEZENIE” wskazuje na mozli-
wosé wystgpienia niebezpiecznej sytu-
acji, ktéra, jesli sie jej nie uniknie, moze
spowodowad émier¢ lub powazne
obrazenia ciata.

>

PRZESTROGA! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym
+PRZESTROGA" wskazuje na mozli-
wo$é wystgpienia niebezpiecznej sytu-
aciji, ktéra, jedli sie jej nie uniknie, moze
spowodowaé niewielkie lub umiarkowa-
ne obrazenia ciata.

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbo-
lem i stowem sygnatowym ,UWAGA”
oznacza mozliwg sytuacje, ktéra, jesli
sig jej nie uniknie, moze spowodowaé
szkody materialne.

Wskazéwka: Wskazéwka oznacza
dodatkowe informacie, utatwiajqce
korzystanie z urzqdzenia.

Prqd/napiecie przemienne

Przeczytaj instrukcje obstugi.

Wszystkie czeici tego urzqdzenia ma-
jace kontakt z zywnosciq sq do tego
odpowiednio dopuszczone.

Urzqdzenie przystosowane do zmywa-
nia w zmywarce do naczyn.

P& dBle ©

Uwagal Gorgca powierzchnial

N
m

Ten produkt spetnia wymagania obo-
wigzujqcych dyrektyw europeijskich i
krajowych.




Urzqdzen elekirycznych nie wolno
wyrzucaé z odpadami domowymil

)¢

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepi-
sami ochrony $rodowiska.

ES/PT ) )
Q Opakowanie zawiera elementy
z papieru i/lub tektury.

Opakowanie zawiera elementy
z plastiku i/lub metalu.

@A
(¥
&

&

Opakowanie z materiatéw przeznaczo-

nych do recyklingu. Przestrzegaj ozna-
czenia materiatéw opakowaniowych
podczas segregacji odpadéw: sq one
oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)

w nastepujqcy sposéb: 1-7: tworzywa
sztuczne, 20-22: papier i tektura,
80-98: kompozyty.

4. Bezpieczenstwo

ADEPOSER A DEPOSER

EN MAGASIN  EN DECHETERIE

FR

(2| ELEMENTS GvEi
=y = == FR: Produkt, opakowanie
s H nadajq i instrukeja obstugi
sig do recyklingu, podle-

gajq rozszerzonej odpowiedzialnosci producen-
ta i sq zbierane selektywnie.

W tym rozdziale zawarto wazne wskazdwki, dotyczqce bezpiecznej obstu-

gi urzqdzenia.

Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z odpowiednimi przepisami bezpieczen-
stwa. Mimo to, nieprawidtowe uzycie moze spowodowaé obrazenia u ludzi

i szkody materialne.

4.1. Podstawowe wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Aby zapewnié bezpieczne uzytkowanie urzqdzenia, przestrzegaj nastepujg-

cych wskazéwek bezpieczenstwar:

m Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy sprawdzié, czy urza-
dzenie nie ma widocznych uszkodzen. Nie wolno uruchamiad urzg-
dzenia, gdy jest uszkodzone lub spadfo na ziemie.

m Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zleé niezwlocz-
nie wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi, aby unikngé wszel-
kich zagrozen.

Polski 83



To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, wylqcznie pod nadzorem lub po prze-
szkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia oraz wyni-
kajacych z niego zagrozen.

Dzieciom nie wolno bawié sie urzqgdzeniem.

Czyszczenie i konserwacja przez uzytkownika nie mogq by¢ wykony-
wane przez dzieci bez nadzoru.

Naprawy urzgdzenia zlecaé wytqgcznie w autoryzowanych punktach
serwisowych lub w serwisie producenta. Nieprawidtowo wykonane
naprawy mogg powodowaé zagrozenia dla uzytkownika. Powodujqg
one tez utrate gwarancji.

W okresie gwarancyjnym naprawy urzqdzenia nalezy zlecaé wytqcz-
nie w autoryzowanych punktach serwisowych. Wykonywanie napraw
poza sieciq serwisowq powoduje utrate praw gwarancyjnych.

Uszkodzone elementy wymieniaé zawsze na oryginalne czesci za-
mienne. Tylko te czeéci gwarantujg odpowiednie bezpieczerstwo
uzytkowania urzqdzenia.

Chron kabel sieciowy przed zetknigciem z gorgcymi elementami urzg-
dzenia. Nigdy nie uzywaj urzqdzenia w poblizu otwartych ptomieni,
plyty grzewczej lub piekarnika.

Przed przystgpieniem do czyszczenia po korzystaniu z urzgdzenia
odczekaj do jego catkowitego ostygniecial Niebezpieczenstwo po-
parzenial

Postaw urzqdzenie jok najblizej gniazda sieciowego. Pamietaj, by
wtyk byt tatwo dostepny w celu wyjecia go z gniazda w przypadku
zagrozenia, a takze by kabel sieciowy nie byt przyczyng potknigcia.

Ustaw urzqdzenie na stabilnym podtozu.
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A NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM

ELEKTRYCZNYM!

Podiqczaj urzqdzenie tylko i wytgcznie do prawidtowo zainstalowa-
nego i uziemionego gniazda zasilania. Napiecie w sieci elekirycznej
musi byé zgodne z danymi podanymi na tabliczce znamionowej urzg-
dzenia.

Urzqdzenia, ktére ulegty uszkodzeniu lub nie dziatajg prawidtowo,
nalezy oddaé natychmiast do przeglgdu lub naprawy w serwisie.

Urzgdzenia nie wolno wystawiaé na dziatanie deszczu ani uzywad
go w wilgotnym, ani tez mokrym $rodowisku.

Uwazaj, aby podczas uzywania urzqdzenia kabel sieciowy byt za-
wsze suchy.

Nigdy nie wolno zanurzaé urzqdzenia w wodzie ani w innych cie-
czach. Przedostanie sie cieczy na czesci przewodzqgce prgd podczas
pracy urzqdzenia powoduje powstanie zagrozenia dla zycia na sku-
tek porazenia prgdem elektrycznym.

Chwytaj przewdd sieciowy zawsze za wtyk. Nigdy nie ciggnij za
przewdd i nigdy nie chwytaj przewodu mokrymi rekoma, gdyz moze
to spowodowaé zwarcie lub porazenie pradem elektrycznym.

Nie ustawiaj urzqdzenia lub mebli albo innych przedmiotéw na prze-
wodzie sieciowym i dopilnuj, by sie nie zakleszczyt.

Nie wolno otwieraé obudowy urzgdzenia ani go naprawiaé lub mo-
dyfikowaé. Przy otwartej obudowie lub samowolnych przerébkach
istnieje zagrozenie dla zycia na skutek porazenia prgdem elektrycz-
nym, a gwarancja wygasa.

Urzgdzenie nalezy chronié przed kroplami i rozpryskami wody. Na
urzgdzeniu lub obok niego nie nalezy stawiaé naczyn wypetnionych
wodg, np. wazonéw.

Przy kazdej przerwie w uzytkowaniu oraz po zakoiczeniu pracy i
przed kazdym czyszczeniem nalezy wyjmowaé wtyk kabla zasilajg-
cego z gniazda.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

m Powierzchnia urzqdzenia w czasie pracy nagrzewa sie do wysokiej
temperatury. Dlatego nalezy dotykaé tylko uchwytéw urzgdzenia.

m Elementéw opakowania nie udostepniaé dzieciom do zabawy.
Niebezpieczenstwo uduszenia.

/\ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

m Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

m W trakcie uzywania nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru.
Upewnij sie, ze urzqdzenie, kabel sieciowy lub wtyk sieciowy nie
stykajq sie z gorgcymi Zrédtami, takimi jok gorgce ptyty grzejne lub
nieostoniety ptomien.

m Do urzgdzenia nie mozna wrzucaé wegla ani zadnych innych, po-
dobnych materiatéw palnych!

m Chron powtoke przeciwdziatajgcq przywieraniu, unikajgc stosowa-
nia metalowych przedmiotéw, np. nozy, widelcéw itp. W przypadku
uszkodzenia powtoki przeciwdziatajgcej przywieraniu, urzadzenie
nie powinno by¢ juz uzywane.

m Urzqdzenie nalezy uzywadé tylko z dostarczonym oryginalnym
osprzetem.
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5.

00000000 C

Elementy obstugowe
Uchwyt

Otwér wylotowy soku

Zamek bezpieczenstwa

Przycisk odblokowujgcy 180°
Kontrolka zielona ,Ready”

Kontrolka czerwona ,Power”

Dolna ptyta grillowa

Tacka na sok

Gérna plyta grillowa

6. Dane techniczne

Zasilanie elektryczne

220-240V ~, 50 Hz

Pobér mocy

1000 W

7.

Urzqdzenie dostarczone jest standardowo z naste-

Zakres dostawy

pujgcymi elementami (patrz odchylana oktadka):

°
°
¢

Grill kontaktowy
Tacka na sok

Instrukcja obstugi

Wyimij z kartonu wszystkie elementy urzqdze-

nia oraz instrukcjg obstugi.

Usun wszelkie opakowania oraz folie i na-

Kleiki.

Wskazéwka

Sprawdz urzqdzenie pod kgtem kompletnosci
i widocznych uszkodzen.

W przypadku niekompletnej dostawy bgdz
stwierdzenia uszkodzen wskutek wadliwe-
go opakowania lub transportu skontaktuj
sie z infoliniq serwisowq (patrz rozdziat

13.1. Serwis).

7.1. Pierwsze uruchomienie

1) Oczy$¢ urzqdzenie i tacke na

sok @, jok opisano w rozdziale
9. Czyszczenie i pielegnacja, aby usu-
nq¢ mozliwe pozostatosci z produkeji.

2) Odrygluj urzqdzenie, ustawiajgc zamek bez-

pieczefistwa @ w potozeniu H.

3) Otwérz urzgdzenie.

4) Piyty grillowe @/@ wycieraj zawsze wilgot-

ng szmatkg.

5) Zamknij urzqdzenie.

6) Podiqcz wtyk sieciowy do gniazda zasilania.

7) Wiqcz urzqdzenie na ok. 5 minut, aby sie

®

>

nagrzato.

Wskazéwka

Pierwszemu nagrzewaniu urzqdzenia moze
towarzyszy¢ lekki zapach spalenizny i dym
wywotany wypalaniem sie pozostatosci érod-
kéw zastosowanych podczas produkii. Jest

to zjawisko catkowicie normalne i nie stanowi
jakiegokolwiek zagrozenia. Pamietaj o zapew-
nieniu odpowiedniej wentylacji w pomieszcze-
niu, np. poprzez otwarcie okna.

8) Po nagrzaniu sig urzqdzenia wyjmij wiyk

sieciowy z gniazda i poczekaj, az urzqdzenie
ostygnie.

9) Oczys¢ urzqdzenie ponownie wilgotng $cie-

reczkq.
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8. Ustawienie i obstuga
urzadzenia

8.1. Obstuga
1) Zamknij pokrywe urzqdzenia trzymajqce jq za
uchwyt @.
2) Wsun do urzgdzenia tacke na sok @.
3) Wi6z ponownie wiyk sieciowy do gniazda
zasilania. Czerwona kontrolka ,Power” @
zapala sie.

4) Zielona kontrolka ,Ready” @ zapala sie,
kiedy urzqdzenie jest nagrzane.

@ Wskazéwka
> Ztego grilla mozna korzystaé na 2 rézne
sposoby:

- zruchomg gérq plytq grillowg @ jako
grillem kontaktowym tak, ze mozna np.
grillowaé migso lub ryby z obu stron.

— kompletnie roztozony tak, ze z obu ptyt
grillowych @/@ mozna korzystaé jok z
grilla stotowego.

8.2. Pozycja ,grill
kontaktowy”
) Wskazéwka

> Dzieki ruchomemu zamocowaniu gémej plyty

grillowej @ nawet przy grubszych produktach
jest ona ustawiona réwnolegle do dolnej ptyty

grillowej @. Zapewnia to optymalny wynik
grillowania.

1) Przesun blokade do pozycii a, iesli jeszcze
tak sie nie stato.

2) Otwérz urzqdzenie za uchwyt @.

3) Utéz zywnos¢ na dolnej plycie grillowej @.

4) Zamknij pokrywe urzqdzenia trzymaijqc jq za
uchwyt @.

5) Po pewnym czasie nalezy sprawdzié stopieh
zarumienienia produktéw. W tym celu otwérz
pokrywe urzgdzenia za uchwyt @.
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® Wskazéwka

> Rozpocznij od krétkich czaséw grillowania, az
do ustalenia wlasciwych czaséw. Dla lepszej
orientacji zapoznaj sig z informacjami w roz-
dziale 8.4. Tabela gotowania.

6) Jezeli stopien zrumienienia jest odpowiedni,
wyjmij produkty.

(M UWAGA!

> Do wyjmowania produktéw nie uzywaj zad-
nych spiczastych ani ostrych przedmiotéw.
Mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie ptyt
grillowych @/©!

7) Wyciagnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

8.3. Pozycja , grill stotowy”

1) Przy zamknietym urzqdzeniu przesun blokade

do pozyciji é

2) Otwérz pokrywe urzqdzenia, naciskajgc przy
tym przycisk odblokowujgcy 180° @.

3) Otwérz catkowicie pokrywe urzgdzenia,
aby uchwyt @ byt utozony na powierzchni,
umozliwiajgc korzystanie z obydwu ptyt grillo-
wych @/©.

4) Utéz produkty do grillowania na ptytach grillo-
wych @/0.

5) W trakcie grillowania obracaj w razie
potrzeby produkty i zdejmij je z plyt grillo-
wych @/©), gdy sq gotowe.

(D UWAGA!

> Do odwracania/wyjmowania produktéw
nie uzywaj zadnych spiczastych ani ostrych
przedmiotéw. Moglyby one uszkodzi¢ po-
wierzchnie ptyt grillowych @/@!

6) Wyciqgnij wtyk sieciowy z gniazda zasilania.

8.4. Tabela gotowania

Ponizsza tabela ma charakter orientacyjny i przed-
stawia przyktady gotowania réznych produktéw
spozywczych. Dostosuj te informacje do przepisu
oraz swoich indywidualnych preferenciji. Na czas
gotowania wptywajq w szczegdlnosci cechy
produktu spozywczego, jak np. jego wielkoéé,
grubos¢ lub jakosé.



min

6-8

- Modyfikuj klopsy, dodajqc

nieco sera lub oliwek.

3-4

7-9

- Posmaruj grillowane produk-

ty, jedli nie sq marynowane,
niewielkq iloéciq oleju.

- Odwré¢ grillowane produkty

po potowie czasu przyrzg-
dzania.

- Mozna réwniez nadziewad

warzywa. Uwazaj, aby sie
nie spality!

2x4

- Odwréé grillowane produkty

po potowie czasu przyrzg-
dzania.

SN Y SRV Y

S WV WENENTE

- Odwréé grillowane produkty

po potowie czasu przyrzg-
dzania.

- Mozna réwniez nadziewaé

warzywa. Uwazaj, aby sie
nie spality!

25-30

- Zamarynuj grillowane pro-

dukty i potéz je skérkg do
gory.

PN

£

©

10-15

- W przypadku catych ryb

uwazaij, aby nie byly za
duze do powierzchni grillo-
wania.

- Posmaruj grillowane produk-

ty niewielkq ilosciq oleju.
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cm min

w 3 23

2x7

% @ 2 2x8

- Odwréé grillowane produkty
po potowie czasu przyrzg-
dzania. Alternatywnie moz-
na piec kietbaski réwniez w
pozycji ,grill kontaktowy”.

- Odwréé grillowane produkty
po potowie czasu przyrzg-
dzania.

- Posmaruj grillowane produk-
ty niewielkg iloscig oleju.

4-5

7-9

- Posmaruj powierzchnie ze-
whetrzne niewielkq iloscig
masta ziotowego. Pozwoli
to uzyskaé aromatyczng
chrupkosé.

- Jedli bagietka bedzie za
gruba do pozycii stykowe;j,
zdejmij gérng potowe i
podpiecz gérng oraz dolng
potowe jednoczesnie w
pozycji ,grill stotowy”.

9. Czyszczenie i pielegnacja

/A NIEBEZPIECZENSTWO!
> Przed czyszczeniem urzqdzenia odigez wtyk
sieciowy i odczekaj na catkowite schtodzenie
sig urzqdzenia. Niebezpieczefstwo obrazen!
> Nigdy nie czy$é urzqdzenia pod biezqcq
wodg ani nie zanurzaj go w wodzie. Urzqdze-
nie moze ulec nieodwracalnym uszkodzeniom!

(D UWAGA!

> Podczas czyszczenia uwazaj, aby do wnetrza
urzqdzenia nie przedostata sig wilgoé. Mogto-
by to trwale uszkodzi¢ urzqdzenie.

> Do czyszczenia powierzchni nie wolno uzy-
waé ostrych $rodkéw szorujgeych ani chemicz-
nych érodkéw czyszczqeych czy ostrych lub
powodujqcych zadrapania przedmiotéw.
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1) Usui nadmiar tluszczu lub wywar, ktéry nie
sptynq do tacki na sok @, za pomocq reczni-
ka kuchennego itp.

2) Piyty grillowe @/@ wycieraj lekko zwilzong
szmatkq i tagodnym $rodkiem czyszczqcym.

3) Piyty grillowe @/@ wycieraj nastepnie wil-
gotng szmatkq bez $rodka czyszczqcego.

B Do czyszczenia zewngtrznych powierzchni
urzgdzenia wystarczy ciereczka zwilzona
ptynem do mycia naczyn. Wytrzyj resziki
$rodka do mycia szmatkg zwilzong tylko czy-
stg wodg.

Dopilnuj, aby przed ponownym uzyciem urzg-
dzenia wszystkie czesci byly catkowicie suche.




B Oprézniong tacke na sok @ myj w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Pozostatoéci ptynu do mycia naczyh sptucz
czystq wodg, a nastepnie osusz.

@ Wskazéwka
/= Aby nie dopusci¢ do uszkodzenia tacki

na sok @, zalecamy my¢ jq recznie, jak

%, w
9)5\ opisano powyzej. Tacke na sok @ moz-

na tez jednak réwniez myé w zmywarce do naczyn.

10. Przechowywanie

Wyczyszczone urzqdzenie przechowuj w suchym
miejscu.

Zarygluj urzqdzenie, ustawiajqc zamek bezpie-
czenstwa @ w potozeniu [l

11. Przepisy
@ Wskazéwka

> Zaleznie od wiasciwosci sktadnikéw, podane
ustawienia temperatury lub czasy grillowania
mogq sie réznié!
11.1. Piers z kurczaka
srédziemnomorska
Sktadniki:
¢ 2 filety z piersi kurczaka
4 3 tyzki oliwy z oliwek
¢ 1 tyzeczka papryki w proszku (stodkiej)
¢ 1 tyzeczka whoskich ziét
(np. oregano, tymianek)
¢S4, pieprz
4 Plastry cytryny (opcjonalnie)
Przygotowanie:
1) Rozbij na ptasko piers z kurczaka (réwnomier-
na grubosé).
2) Natrzyj olejem, przyprawami i ziotami.
3) Wtéz do podgrzanego grilla kontaktowego.

4) Grilluj przez ok. 6-8 minut w pozyciji ,grill
kontaktowy”, az migso bedzie wypieczone i
lekko zarumienione.

5) Podawaij z plasterkami cytryny.

11.2. kosos ze skorkq z
ziotami i cytrynami
Sktadniki:

2 filetu z tososia (bez skéry)

1 tyzka soku cytrynowego

1 tyzeczka koperku

1 tyzeczka natki z pietruszki

Sél, pieprz

3 tyzki oleju

* & & o o o

Przygotowanie:
1) zamarynuj tososia z olejem, sokiem cytryno-
wym, ziotami, solq i pieprzem.
2) W grillu kontaktowym grilluj przez okoto
9 - 12 minut, az ryba bedzie delikatna.

3) Dodaj do smaku nieco wigcej soku cytryno-
wego.
11.3. Bagietka z warzy-
wami z grilla
Sktadniki:
V2 cukinii
Y2 papryki
2 baktazana
4 tyzki oliwy z oliwek

Sél, pieprz, czosnek w proszku

* & & O o o

2 bagietki razowe

Przygotowanie:

1) wymieszaj warzywa z olejem i przyprawami.

2) Grilluj na grillu przez ok. 7-8 minut z dwéch
stron w pozycii ,grill stotowy”, az bedzie migk-
ka i zarumieniona.

3) Pokréj bagietki i natéz warzywa z grilla.

4) Zt6z bagietki i utéz na dolnej ptycie grillo-
wej @.

5) Przypiekaj w pozycji ,grilla kontaktowego”
jeszcze przez okoto 7-9 minut, az bagietki
bedq lekko zarumienione.
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11.4. Stek wotowy z mastem
ziolowym
Sktadniki:
4 2 steki wotowe (np. rumsztyk, po ok. 200 g)
¢ 2 tyzki oliwy z oliwek
4 S6l (np. gruboziarnista sél morska)
¢ Swiezo zmielony czamy pieprz
Na masto ziotowe:
4 100 g migkkiego masta
1 zgbek czosnku (zgnieciony)

1 tyzeczka musztardy (érednio ostre;)

¢
¢ 1 tyzeczka soku z cytryny
¢
¢

1 tyzka siekanych ziot
(np. pietruszka, szczypiorek, tymianek)

¢ Soli pieprz do smaku

Przygotowanie:

1) Najpierw przygotuj masto ziotowe:

Potqcz wszystkie sktadniki i dobrze wymieszaj.

2) W folii spozywczej uformuj do postaci rolki i
odstaw do lodéwki.

3) Stek wyjmij co najmniej 30 minut przed
grillowaniem z lodéwki i osusz recznikiem
kuchennym.

4) Natrzyj lekko oliwg z oliwek oraz intensywnie
posdl i popierz z dwéch stron.

5) Potéz steki na dolnej ptycie grillowej @ i za-
mknij pokrywe.

6) Grilluj ok. 3-4 minuty, w zaleznoéci od zgda-
nego momentu gotowania.

7) Nastepnie zdejmij migso z grilla i pozostaw
na ok. 3-5 minut, zastoniete luzno folig alu-
miniowq.

8) Przed podaniem natéz plasterek masta zioto-
wego na stek.
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11.5. Grillowane owoce
z syropem klonowym
Sktadniki:

4 owoce (np. banan, ananas,

jabtko lub gruszka)

4 1 tyzka syropu klonowego lub syropu
z agawy

¢ Cynamon

4 Lody waniliowe

4 Folia aluminiowa

Przygotowanie:

1) Pokréj owoce w plastry.

2) Potéz na folii aluminiowej, skrop syropem klo-
nowym i posyp cynamonem wedtug uznania.

3) Zt8z folig aluminiowq, aby powstaly mate
opakowania.

4) Potéz opakowanie na dolng ptyte grillowg @
i grilluj ok. 3=5 minut w pozycii ,grill kontak-
towy”.

5) Podawaj z lodami waniliowymi - idealny
deser.

11.6. Srédziemnomorskie
szasztyki z kurczaka
Sktadniki:

1 filet z piersi kurczaka, pokrojony w kostke
1 papryka, pokrojona w kostke

1 cukinia, pokrojona w plastry

1 mata czerwona cebula, w kawatkach

4 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka papryki w proszku

1 tyzeczka suszonego oregano

Sél, pieprz

* & & & & O o o o

Drewniane patyczki do szasztykéw
(namoczone w wodzie)



Przygotowanie:
1) zamarynuj migso i warzywa w misce z olejem
i przyprawami (min. 15 minut).

2) Zatéz na patyczki do szasztykdw.

3) W pozycji ,grill stotowy” grilluj przez ok.
10-16 minut, od czasu do czasu odwracaj,
az migso bedzie wypieczone.

11.7. Opakowanie warzyw
halloumi (wegetarianskich)
Sktadniki:

4 200 g halloumi, w plastrach

4 1 mata cukinia, pokrojona w plastry

4 1 czerwona papryka, pokrojona w paski
¢

1 tyzeczka tymianku
($wiezego lub suszonego)

¢ 1 tyzka oliwy z oliwek
¢ Pieprz

4 Folia aluminiowa
Przygotowanie:

1) wymieszaj warzywa z olejem, pieprzem i
tymiankiem.

2) Owih w folie aluminiowq z halloumi.

3) Grilluj opakowanie na grillu przez ok. 10-12,
az ser bedzie miekki, a warzywa upieczone.

11.8. Grillowane warzywa
Z marynatq z ciecierzycy
(weganskie)

Sktadniki:

1 maty baktazan, pokrojony w plastry

1 zétta papryka, pokrojona w paski

1 maty batat, cienko pokrojony

100 g gotowanej soczewicy, przetartej
1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzeczka syropu klonowego

1 tyzeczka sosu sojowego

* & S 6 > o o o

1 tyzeczka papryki w proszku

Przygotowanie:

1) pure z ciecierzycy wymieszaj z przyprawami,
natéz to na warzywa.

2) W pozycji ,grill stotowy” potéz na ptyty grillo-
we @/@ i grilluj 10-15 minut, obracajgc w
migdzyczasie.

11.9. Grillowane szasztyki
z krewetek z marynatq z
cytryny i czosnku

Sktadniki:

4 200 g krewetek lub krewetek krélewskich
(obranych, oczyszczonych z jelita)

¢ 1 zgbek czosnku, drobno posiekany

<>

1 cytryna ekologiczna
(sok + troche ofartej skérki)

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka miodu lub syropu z agawy
1 szczypta chili

Sél, pieprz

Swieza pietruszka

* & & & o o

Drewniane patyczki do szasztykéw
(namoczone w wodzie)
Przygotowanie:

1) W misce wymieszaj sok cytrynowy, otartq
skérke z cytryny, oliwe z oliwek, czosnek,
miéd, chili, sél i pieprz.

2) Marynuj krewetki 10-15 minut.

3) Zatéz na patyczki do szasztykdw.

4) Grilluj przez ok. 2-3 minuty w pozycji ,grill

stofowy” z kazdej strony, az bedzie rézowa i
lekko zarumieniona.

5) Posyp pietruszkq i podaj.
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11.10. Nadziewana dorada
Sktadniki:

¢ 1 mata dorada
(wypatroszona, oskrobana z tusek)

1 zgbek czosnku
V2 cytryny
1 tyzka oliwy z oliwek

$wiezy tymianek, $wiezy koperek

* & & oo o

Sél, pieprz

Przygotowanie:
1) Doktadnie umyj dorade od wewngtrz i z
zewngtrz. 3 razy natnij lekko powierzchnie z
dwéch stron.

2) Obierz czosnek i pokréj na plastry.

3) Wciénij czosnek w szczeling, dzigki czemu nie
spali sig na grillu.

4) Pokrdj cytryny w plastry.

5) Nadziej brzuch $wiezymi ziotami, wtéz plastry
cytryny.

6) Posmaruj rybe olejem, posél i popieprz.

7) Grilluj ok. 10-15 minut w pozycii ,grill sty-

kowy”, az skéra bedzie chrupigea, a migso
biate.
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12. Utylizacja
Symbol przekreslonego kosza na $mie-
ci oznacza, ze po zakonczeniu eksplo-
atacji tego urzqdzenia nie wolno go
utylizowaé z odpadami domowymi.
Urzqdzenie nalezy odda¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbiérki odpadéw, zaktadéw recyklingu
lub zaktadéw utylizacji odpadéw.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wplyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia waznq role w przyczynianiu sie do ponow-
nego uzycia i odzysku surowcéw wtérnych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztal-
tuje sie postawy, ktére wplywaijq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste srodowisko
naturalne.

Przed zwrotem nalezy usungé wszystkie dane
osobowe.

Opakowanie urzgdzenia jest wykonane z mate-
riatéw przyjaznych dla $rodowiska naturalnego i
mozna je odda¢ w lokalnych punktach recyklingu.
Opakowanie nalezy utylizowaé w sposéb przyjo-
zny dla érodowiska.



13. Gwarancja Kompernal
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancjq,
liczqc od daty zakupu. W przypadku wad tego
produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa
w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq
ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwaranciji.

Warunki gwaranciji

Okres gwaranciji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowdd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
vjawni sig w nim wada materiatowa lub produk-
cyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy
lub zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem
spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest
dostarczenie w trakcie tego trzyletniego okresu
uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zaku-
pu (paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty
jej wystqgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, ofrzy-
masz z powrotem naprawiony lub nowy produkt.
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywil-
nego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej
czeéci rozpoczyna sie nowy okres gwarancyiny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia
gwarancyijne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane

i poddane przed wysytkg skrupulatnej kontroli
jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czesci
produktu, podlegajqcych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czeéci tatwo tamliwych, np. przetgczni-
kéw lub czgici wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go pra-
widtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidtowego stosowania produktu
nalezy icisle przestrzegad wszystkich instrukgj
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy
bezwzglednie unika¢ zastosowania oraz postepo-
wania, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancii.

Redlizacja zobowigzan gwarancyjnych
W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu
(IAN) 494689_2504 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowe;
instrukeji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub
na naklejce z tytu bqdZ na spodzie urzqdze-
nia.
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B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpo-
wiednim dziatem serwisu telefonicznie lub
przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dofqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczeséniej adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com
mozesz pobraé te i wiele innych
instrukeji, filméw o produktach oraz
[ITELIH | oprogramowanie instalacyijne.

Za pomocg tego kodu QR mozesz prze;jsé
bezposrednio na strong serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu

(IAN) 494689_2504.

13.1. Serwis

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

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim
punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com
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1. Uvod

Srde&ne vam gratulujeme ku kipe vésho nového
pristroja. Touto kdpou ste sa rozhodli pre vyrobok
vysokej kvality.

Ndvod na obsluhu je st&astou tohto vyrobku.
Obsahuje délezité upozornenia tykajice sa bez-
pecnosti, pouzivania a likvidacie. Pred pouzivanim
vyrobku sa obozndmte so vietkymi pokynmi na
obsluhu a bezpe&nostnymi upozorneniami. Vyro-
bok pouzivajte iba podla popisu a v uvedenych
oblastiach pouzitia. Pri postipeni vyrobku tretej
osobe odovzdaite spolu s nim aj vietky podklady.

2. Pouzivanie v sulade
s uréenim

Tento pristroj sléZi vyluéne na grilovanie potravin
v interiéri. Iné alebo nad rdmec presahujice
pouzivanie sa povazuje za pouZzivanie v rozpore
s uréenim. Pristroj nie je ur¢eny na pouzivanie v
obchodnych alebo komerénych oblastiach.
Ndroky akéhokolvek druhu za 3kody spdsobené
pouzivanim mimo G&elu uréenia, neodbornymi
opravami, nepovolenymi Gpravami alebo pouzitim
nepovolenych ndhradnych dielov so vylogené.
Riziko nesie sam prevadzkovatel.

3. Pouzité vystrazné
upozornenia a symboly

V tomto nédvode na obsluhu, na obale a na pristroji
s0 pouzité nasledujice vystrazné upozornenia a
symboly (ck je to relevantné):

A

NEBEZPECENSTVO! Vystrazné upo-
zornenie s tymto symbolom a signdlnym
slovom ,NEBEZPECENSTVO" oznaéu-
je bezprostredni nebezpedn situdciu,
ktord, ak sa jej nezabrdni, ma za ndsle-
dok smrf alebo fazké poranenie.

VYSTRAHA! Vystrazné upozornenie
s tymto symbolom a signdlnym slovom
JVYSTRAHA" oznaduje mozni nebez-
pednU situdciu, ktord, ak sa jej neza-
brani, by mohla mat za nésledok smrf
alebo fazké poranenie.

A
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OPATRNE! Vystrazné upozornenie s
tymto symbolom a signdlnym slovom
,OPATRNE" oznaduje mozni nebez-
pedn situdciu, ktord, ak sa jej neza-
brani, by mohla mat za nésledok malé
alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozornenie s

tymto symbolom a signdlnym slovom
,POZOR" oznaduje mozny situdciu,

ktord, ak sa jej nezabrdni, by mohla
maf za nésledok vecni skodu.

Upozornenie: Upozornenie obsahu-
je dodato&né informdcie, ktoré ulahéuijo
manipuldciu s pristrojom.

Striedavy prid/striedavé napdtie

Precitajte si ndvod.

4 BlO® ©

Vsetky diely tohto pristroja, ktoré sa
dostdvaijo do kontaktu s potravinami,
s0 bezpeéné z hladiska pouzivania s
potravinami.

Vhodné na umyvanie v umyvaéke
riadu.

Pozor! Hordci povrch!

Tento vyrobok spliia poziadavky plat-
nych eurépskych a ndrodnych smernic.

Nevyhadzuite elektrické pristroje
do komunélneho odpadu!

Q. Xt m B @

Obal odovzdaite na ekologickd likvi-
ddciu.




Obal z recyklovatelnych materidlov. @ c -
LAY | Pri triedeni odpadu dbajte na oznade- S | severvae ég
% nie obalovych materidlov: SG oznagené i
skratkami (a) a &islicami (b) s nasledujo- ~ [@ —
t j S cim vyznamom: 1 - 7: plasty, 20 - 22: @ e
#= | papier a lepenka, 80 - 98: kompoziné D'EMBALLAGE lml
materidly. @ = == FR: Produkt, obal a ndvod
ES/PT o ) s J lC_Jl na obsluhu s0 recyklovatel-
Obal obsahuje zlozky papiera né, podliehaii roziirenei
a/alebo lepenky. zodpovednosti vyrobcu a zbieraji sa oddelene.

Obal obsahuje zlozky plastu
a/alebo kovu.

ES/PT

4. Bezpecnost

V tejto kapitole si uvedené déleZité bezpednosiné upozornenia na zaob-
chddzanie s pristrojom.

Tento pristroj je v stlade s prislusnymi bezpe&nostnymi ustanoveniami. Jeho
neodborné pouZivanie méze viest k zraneniam oséb a vecnym $koddm.

4.1. Zakladné bezpecnostné upozornenia

Na 6&ely bezpeéného zaobchddzania s pristrojom dodrZiavaijte nasleduju-
ce bezpecnostné upozornenia:

m Pred pouZivanim skontrolujte pripadné viditelné poskodenia pristroja.
Do prevddzky neuvddzajte poskodeny pristroj, ani pristroj, ktory pred-
tym spadol na zem.

m Poskodenu siefoviy zdstréku alebo siefovy kdbel nechajte ihned vyme-
nit kvalifikovanym a autorizovanym persondlom alebo v zdkaznickom
servise, aby ste zabrdnili ohrozeniu zdravia.

m Tento pristroj mdZu pouzZivaf deti starsie ako 8 rokov, ako aj osoby so
znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentélnymi schopnostami,
pripadne s nedostatoénymi skisenosfami a/alebo znalostami, ak si
pod dohladom alebo boli dostatoéne pouéené o bezpeénom pouzi-
vani pristroja a pochopili z toho vyplyvajice rizikd.

m Deti sa nesmé hraf s pristrojom.
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Deti nesm0 vykondvaf Cistenie a uzivatelskd Gdrzbu bez dohladu.

Opravy pristroja smie vykondvat iba autorizovany 3pecializovany
podnik alebo zdkaznicky servis. Neodborne vykonanymi opravami
mdzu pre pouzivatela vzniknif nebezpeéenstvd. Okrem toho zanikn(
néroky na zéruku.

Opravy pristroja v priebehu zdruénej doby smie vykondvat len autori-
zovany zdkaznicky servis, inak pri ndslednych skoddch zéruka stréca
platnos.

Chybné diely musia byt nahradené len origindlnymi ndhradnymi diel-
mi. Len pri takychto dieloch je zabezpecené, Ze budu splnené bez-
pec¢nostné poziadavky.

Chrdrite siefové vedenie pred kontaktom s horcimi astami pristrojmi.
Pristroj nikdy nepouzivaite v blizkosti otvoreného ohfia, vyhrevnej plat-
ne alebo rozpdlenej riry.

Skér, nez zalnete pristroj Cistif, nechajte ho vZdy najskér vychladndt.
Nebezpecenstvo popdlenial

Nepouzivaijte pristroj v blizkosti hordcich povrchov. Zabezpeéte, aby
siefovd zdstreka bola v pripade nebezpedenstva lahko a rychlo do-
stupné a aby pripojny kdbel nepredstavoval riziko potknutia.

Zaistite bezpeéné umiestnenie pristroja.

/\ NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

Pristroj zapojte iba do takej zsuvky, ktord je nainstalovand a uzemne-
né podla predpisov. Siefové napdtie musi sthlasit s ddajmi uvedenymi
na typovom §titku pristroja.

Pripojné kdble alebo pristroje, ktoré sa poskodili alebo nefungujd
bezchybne, nechajte okamzite opravit alebo vymenif v zakaznickom
servise.

Pristroj nevystavujte dazdu a nikdy ho nepouzivajte vo vlhkom alebo
mokrom prostredi.

Dbaijte na to, aby siefovy kdbel nebol pocas prevédzky nikdy mokry
ani vlhky.
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Nikdy nepondraite pristroj do vody ani do inych tekutinl MéZe déjst
k ohrozeniu Zivota v désledku zdsahu elektrickym pridom, ak sa pri
prevadzke dostand zvysky kvapaliny na asti, ktoré si pod napdtim.

Sietfovy kdbel chytajte vZdy iba za zdstréku. Nikdy nefahajte samotny
kdbel a nikdy sa nedotykajte siefového kdbla mokrymi rukami, preto-
Ze by ste mohli spésobif skrat a Graz elektrickym prodom.

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

Nerozoberaijte teleso pristroja a nevykondvaite na pristroji Ziadne
opravy ani Gpravy. Pri rozobrati telesa alebo svojvolnych Gpravéch
hrozi ohrozenie Zivota zdsahom elektrickym prodom a dochddza k
zdniku poskytovanej zéruky.

Chrdnte pristroj pred vniknutim kvapkajicej a striekajicej vody. Nepo-
kladaijte preto na pristroj alebo vedla neho Ziadne predmety naplne-
né tekutinami (napr. vézy na kvety).

Pri kaZdom prerudeni pouZivania, ako aj po jeho ukonéeni a pred kaz-
dym Cistenim vytiahnite siefovd zdstréku zo zasuvky.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

& POZOR! Hordci povrchl

m Povrch pristroja sa méZe pocas prevadzky velmi intenzivne zohriaf.

Pristroja sa potom dotykaite iba na rukovati.

m Obalové materidly sa nesmi pouzivat na hranie. Hrozi nebezpecen-

stvo udusenia.

/\ POZOR! VECNE SKODY!

m Na prevddzkovanie pristroja nepouzivaijte externy éasovy spinaé, ani

samostatny systém dialkového ovlddania.

m Polas prevédzky nenechdvaite pristroj nikdy bez dozoru.

m Zabezpedte, aby sa pristroj, pripojny kébel alebo zastréka nemohli

dostat do kontaktu s tepelnymi zdrojmi, ako sd napr. varné platne ale-
bo otvoreny ohefi.
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m Na prevdédzku pristroja nepouZivaijte Ziadne uhlie ani iné podobné

horlaviny!

m Chrdnte antiadhéznu vrstvu, a preto nepouzivajte kovové pomécky,
napr. noze, vidlicky atd. Ak sa antiadhézna vrstva poskodi, pristroj
dalej nepouzZivaite.

m Pristroj pouZivaijte vyhradne len s origindlnym prislusenstvom, ktoré je
suéastou doddvky.

5. Ovladacie prvky

@ rukovaf
O vypust stavy

© bezpednostny uzdver

O tlacidlo odblokovania 180°

@ zelend indikaénd kontrolka ,Ready”

@ cervend indikagnd kontrolka ,Power”

J

@ spodnd grilovacia platia

O miska na zachytdvanie $tavy

© homnd grilovacia platia

6. Technické udaje

Napdijacie napétie

220-240V ~, 50 Hz

Prikon

1000 W
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7. Rozsah dodavky

Pristroj sa $tandardne doddva s nasledujicimi kom-
ponentmi (pozri roztvéraciu stranu):

<>

kontaktny gril
miska na zachytavanie $favy
ndvod na obsluhu

Vyberte vietky diely pristroja a ndvod na ob-
sluhu z karténového obalu.

Odstrarite vietky obalové materidly, ako qj
pripadné félie a ndlepky.

Poznamka

Skontrolujte, &i je doddvka kompletnd a & nie
ie viditelne poskodend.

V pripade nekompletnej dodévky alebo po-
3kodeni spésobenych nedostatoénym balenim
alebo dopravou sa obrdfte na servisni pora-
denskd linku (pozri &ast 13.1. Servis).



7.1. Prvé uvedenie do
prevadzky
1) Na odstrénenie moznych zvyskov z
vyroby vyistite pristroj a misku na za-
chytévanie 3favy @ podla opisu v Easti
9. Cistenie a udrzba.

2) Pristroj odblokujete nastavenim bezpecnostné-

ho uzaveru @ do polohy a
3) Otvorte pristroj.
4) Grilovacie platne @/@ utrite vlihkou handri¢-

kou.
5) Pristroj zatvorte.
6) Zapoite siefovi zastreku do siefovej zasuvky.
7) Pristroj nechaite priblizne 5 minGt ohriaf.
@ Poznamka
> Pri prvom zohrievani pristroja méze déjst
k miernemu zépachu a dymu, &o je spdso-
bené zvyskami z vyroby. Je to bezné a Gplne
nedkodné. Zabezpette dostatolné vetranie,
napriklad otvorte okno.

8) Po zohriati vytiahnite siefov zastréku zo siefo-

vej zdsuvky a nechaijte pristroj vychladnut.

9) Edte raz vyéistite pristroj vlhkou handrikou.

8. Umiestnenie a obsluha
pristroja

8.1. Obsluha

1) Zatvorte veko pristroja pomocou rukovéiti @.

2) Zasufite misku na zachytdvanie $favy @ do
pristroja.

3) Znovu zapoite siefovi zéstreéku do siefo-
vej zdsuvky. Cervend indikaénd kontrolka
,Power” @ sa rozsvieti.

4) Ked' e pristroj zohriaty, rozsvieti sa zelend
indika&nd kontrolka ,Ready” @.

® Poznéamka

> Tento gril mdZete pouzivaf 2 réznymi
spdsobmi:

- s pohyblivou hornou grilovacou platiiou @
ako kontaktny gril, takZe sa napr. méso
alebo ryba méze grilovat z oboch stran,

— kompletne rozloZeny, takZe sa obidve gri-
lovacie platne @/@ mdzu pouzivat ako
stolovy gril.

8.2. Poloha , kontaktny gril”
@ Pozndamka

> Vdaka pohyblivému uloZeniu hornd grilovacia
plathia @ dosadd na spodnt grilovaciu plat-
fu @ vzdy rovnobezne, a to aj pri hrubsich
grilovanych potravindch. Takto sa dosiahne
optimdlny vysledok grilovania.
1) Ak ste to_este neurobili, posufite blokovanie do
polohy a
2) Otvorte pristroj pomocou rukovéiti @.
3) Polozte potraviny na spodnd grilovaciu plat-
v @.
4) Zatvorte veko pristroja pomocou rukovéti @.

5) Po urcitom &ase skontrolujte zhnednutie grilo-
vanych potravin. Na tento G&el otvorte veko
pristroja pomocou rukoviti @.

® Poznéamka

> Zadinajte s kratkymi éasmi grilovania a
postupne ich pred|Zujte, kym nedosiahnete
sprévny &as. Pre orientdciu si pozrite aj ¢ast
8.4. Tabul'ka éasov pecenia.

6) Ak vdm Groven zhnednutia vyhovuie, vyberte
grilovand potravinu.

(™ POZOR!

> Na odobratie grilovanych potravin nepou-
Zivajte $picaté ani ostré predmety. Mohli by
poskodit povrchy grilovacich platni @/@!

7) Vytiahnite siefov zéstréku zo siefovej zdsuvky.
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8.3. Poloha ,stolovy gril”

1) Pri zatvorenom pristroji presufte blokovanie do
polohy H.

2) Otvorte teraz veko pristroja a stlagte pri tom
tlacidlo odblokovania 180° @.

3) Uplne otvorte veko pristroja tak, aby ruko-
vt @ dosadala na povrch a aby sa mohli
pouzivat obe grilovacie platne @/@.

4) Na grilovacie platne @/@ polozte potraviny
uréené na grilovanie.

5) V pripade potreby z asu na as otoéte grilo-
vané potraviny a odoberte ich z grilovacich
platni @/@), ked' st prepecené.

(™ POZOR!

> Na otd&anie/odoberanie grilovanych potravin
nepouzivaijte $picaté ani ostré predmety. Mohli
by poskodit povrchy grilovacich platni @/@!

6) Vytiahnite siefovi zdstréku zo siefovej zdsuvky.

8.4. Tabul'ka ¢asov pecenia

Nasledujica tabulka slézi na orientéciu.
Obsahuje priklady pecenia rozliénych potravin.
Udaie prispdsobte receptu a vlastnej chuti. Cas
pecenia ovplyviiuji najmé charakteristiky prisludnej
potraviny, ako je velkosf, hrobka alebo kvalita.

1
T ) 4
] ® )
cm min S
- Fasirky mézete obmenif
3 6-8 N .
pridanim syra alebo oliv.
[y SR
7 - Ak nie je grilovand potravina
@ 4 9-11 marinovand, potrite ju tro-
chou oleja.
///
m @ 1-2 | 7-9
- Grilovant potravinu obrdfte
po uplynuti polovice &asu
M 2 x grilovania.
3 o
3-4 - Na 3pizy mézete daf qj
zeleninu. Dévajte pozor na
to, aby nezhorelal!
7 - Grilovant potravinu obrdfte
3 2x4 po uplynuti polovice Easu
grilovania.
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cm min o

- Grilovant potravinu obrdfte
po uplynuti polovice Easu
grilovania.

- Na 3pizy mézete daf qj
zeleninu. Dévajte pozor na
to, aby nezhorelal!

- Grilovant potravinu ma-
7 25-30 rinujte a polozte kozou

nahor.

- Pri celych rybéch davaite

pozor na to, aby neboli

B | 8 10-15 12 valks v

prl IS velke pre grilovacie
e lochy.
=i plochy.

- Gril O potravi trit
«;’;@ 5 9-12 Grilovani potravinu potrite

trochou oleja.

- Grilovant potravinu ob-

- Grilovant potravinu obrdfte

réfte po uplynuti polovice
w 3 2x3 asu grilovania. Klobdsky
mdzete opiect aj v polohe
FO ||
po uplynuti polovice &asu
grilovania.

Jkontakny gril”.
- Grilovant potravinu potrite
% 2 2x8 trochou oleja.

- Potrite zvonka trochou bylin-
é’ 8 4.5 kového masla. Dosiahne sa
\/1 - tym okorenend chrumkavd
korka.

® 5 - Ak by bola bageta prili3
hrubd na kontakin polohu,
jednoducho odoberte horng
8 7-9 . N ,
polovicu a opecte hornd a
spodny polovicu si¢asne v
polohe ,stolovy gril”.
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9. Cistenie a Gdrzba
/\ NEBEZPECENSTVO!

> Pred &istenim vytiahnite siefovi zdstréku a
pockajte na Uplné vychladnutie pristroja. Ne-
bezpecenstvo poranenial

> Nikdy necistite pristroj pod te&icou vodou ani
ho nikdy nepondrajte do vody. Pristroj by sa
mohol nenapravitelne poskodit!

(D POZOR!

> Zabezpedte, aby sa pri ¢isteni nedostala
do pristroja ziadna vlhkosf, aby sa tak predislo
jeho neopravitelnému poskodeniu.

> Na distenie povrchov nepouZivaijte agresivne
abrazivne alebo chemické &istiace prostriedky
ani $picaté predmety alebo predmety, ktoré by
ich mohli po3kriabat.

1) Kuchynskymi utierkami alebo nie¢im podob-
nym odstréite nadbytoény tuk alebo 3favu,
ktoré neodtiekli do misky na zachytdvanie
stavy ©.

2) Grilovacie platne @/@ utrite jemne navlh&e-
nou handri¢kou a jemnym ¢istiacim prostried-
kom.

3) Grilovacie platne @/@ potom utrite vlhkou
handri¢kou bez &istiaceho prostriedku.

B Vonkajsie plochy pristroja utrite vlhkou handrié-
kou s prostriedkom na umyvanie riadu. Zvysky
prostriedku na umyvanie riadu odstrafite han-
drickou navlh&enou vodou.

Dbaite na to, aby boli vetky diely pristroja
pred opétovnym pouzitim Oplne suché.

B Vyprdzdnend misku na zachytévanie 3tavy @
umyte v teplej vode prostriedkom na umyvanie
riadu. Odstréiite z nej zvysky prostriedku na
umyvanie riadu &istou vodou a vysudte ju.

@ Poznamka
NV zdujme Zetrného Cistenia misky na za-
@W chytavanie $tavy @ ju odporicame
&>’ umyvat ruéne tak, ako je opisané vyssie.
Misku na zachytévanie stavy @ mézete viak umy-
vat aj v umyvacke riadu.
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10. Uskladnenie

Vycisteny pristroj uschovaijte na suchom mieste.
Pristroj zablokujete posunutim bezpe&nostného
vzéveru @ do polohy ﬁ

11. Recepty
(® Poznémka

>V zavislosti od vlastnosti prisad sa mézu uve-
dené nastavenia teploty alebo Easy uvedené
v receptoch i3it!

11.1. Stredomorska fileta

z kuracich prs

Prisady:

¢ 2 filety z kuracich pfs

4 3 PLolivového oleja

¢ 1 CL mletej papriky (jemna sladka)

¢ 1 Cldlianskych byliniek
(napriklad oregano, tymian)

¢ sol, gierne korenie

¢ pldtky citréna (volitelné)

Priprava:

1) Kuracie prsia naklepte (do rovnomernej
hrabky).

2) Potrite olejom, korenim a bylinkami.
3) Vlozte do predhriateho kontaktného grilu.

4) Grilujte priblizne 6-8 minit v polohe ,kon-
taktny gril”, kym nebude méso prepecené a
jemne hnedé.

5) Poddvaite s platkami citréna.



11.2. Losos s citronovo-
bylinkovou kérkou
Prisady:

2 filety z lososa (bez koze)

1 PL citrénovej stavy

1 ClL képru

1 CL petrzlenu

sol, &ierne korenie

3 PLoleja

* & & o oo o

Priprava:

1) Lososa marinujte v marinéde z oleja, citréno-

vej §favy, byliniek, soli a &ierneho korenia.

2) Grilujte ho na kontaktnom grile asi 9-12 mi-
ndt, kym nebude jemny.

3) Dochutte ho trochou citrénovej $tavy.

11.3. Grilovana zeleninova
bageta

Prisady:

V2 cukety

Y2 papriky

V2 baklazdnu

4 PL olivového oleja

sol, &ierne korenie, cesnakovy présok

* & & & o o

2 rustikdlne bagety

Priprava:
1) Zeleninu zmie3ajte s olejom a korenim.
2) Na grile ju grilujte priblizne 7-8 mindt z
oboch stran v polohe ,stolovy gril”, kym
nebude mékkd a zhnednuta.

3) Narezte bagety a oblozte ich grilovanou
zeleninou.

4) Bagety zatvorte a poloZte na spodnt grilova-

ciu plativ @.

5) V polohe ,kontakiny gril” ich opekaite este pri-

blizne 7-9 mindt, kym nebudi jemne hnedé.

11.4. Hovddzi steak
s bylinkovym maslom
Prisady:

4 2 hovadzie steaky
(napriklad rumpsteak, cca 200 g)

4 2 PLolivového oleja
4 sol (napriklad hrubozrnné morskd sol)

¢ Cerstvo mleté Cierne korenie

Na bylinkové maslo:
4 100 g mékkého masla

1 stri&ik cesnaku (vytlageny)

¢

¢ 1 Clcitrénovej $favy

¢ 1 Cl horgice (stredne ostrej)
¢

1 PL &erstvo posekanych byliniek
(napriklad petrzlen, pazitka, tymian)

4 sol a &ierne korenie podlfa chuti

Priprava:
1) Najskér pripravte bylinkové maslo:
Zmiesajte vietky prisady a dobre premiedaijte.
2) Zabalte ich do potravinérskej félie do tvaru
rolky a nechaijte schladit.

3) Steaky vyberte z chladni¢ky aspofi 30 mindt
pred grilovanim a osuste ich kuchynskou pa-
pierovou utierkou.

4) lahko ich potrite olivovym olejom a z oboch
strén ich dobre osolte a okoreiite.

5) Polozte steaky na spodn grilovaciu platiu @
a zatvorte veko.

6) Grilujte ich cca 3-4 mindty, v zdvislosti od po-
zadovaného stavu tepelnej Upravy.

7) Potom vezmite mdso z grilu a nechajte ho
3-5 min0t odstdf volne prikryté alobalom.

8) Pred poddavanim polozte na steaky platok
bylinkového masla.
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11.5. Grilované ovocie
s javorovym sirupom
Prisady:

4 ovocie (napriklad bandn, anands, jablko
alebo hruska)

4 1 PL javorového sirupu alebo agdavovej 3favy
4 3korica

4 vanilkové zmrzlina

4 alobal

Priprava:

1) Ovocie nakréjajte na platky.
2) Polozte ho na alobal, pokvapkaijte javorovym
sirupom a podla chuti posypte $koricou.

3) Zabalte alobal tak, aby vznikli malé balicky.

4) Polozte balicky na spodnd grilovaciu plat-
fu @ a grilujte ich cca 3-5 mindt v polohe
Jkontakny gril”.

5) Poddvaite ich s vanilkovou zmrzlinou-idedlne
ako dezert.

11.6. Stredomorské

kuracie Spizy

Prisady:

1 fileta z kuracich pfs, nakrdjand na kocky
1 paprika, nakrdjand na kocky

1 cukina, nakréjand na platky

1 malé Eervend cibula, nakréjand na platky
4 PL olivového oleja

1 CL mletej papriky

1 CL sueného oregana

sol, &ierne korenie

* S & & & o o oo o

drevené 3pizy (namocené vo vode)

Priprava:
1) Marinujte méso a zeleninu v miske s olejom a
koreninami (min. 15 mindt).

2) Méso a zeleninu napichnite na 3pizy.

3) Grilujte $pizy v polohe ,stolovy gril” priblizne
10-16 mindt, ob&as ich otolte, kym nebude
méso hotové.
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11.7. Balicky so zeleninou a

halloumi (vegetarianske)

Prisady:

4 200 g halloumi, nakréjané na platky

4 1 mald cuketa, nakrdjand na platky

4 1 &ervend paprika, nakrgjand na pdsiky
¢ 1 CLtymianu (Zerstvého alebo sugeného)
4 1 PLolivového oleja

4 Cierne korenie

4 alobal

Priprava:

1) Zeleninu zmie3ajte s olejom, korenim a tymia-
nom.

2) Zabalte ju do alobalu s halloumi.
3) Baligky grilujte priblizne 10-12 mindt, kym syr
nezmékne a zelenina sa neprepecie.

11.8. Grilovana zelenina s ma-

rinaddou z ciceru (veganska)
Prisady:

maly baklazén, nakrdjany na platky

zlta paprika, nakrdjand na pdsiky

sladky zemiak, nakrdjany na tenké platky
100 g uvareného cicera, rozmixovaného

1 CL citrénovej $favy

1 CL javorového sirupu

1 CL séjovej omacky

* & & & > o oo o

1 CL mletej papriky

Priprava:

1) Premiesaite cicerové pyré s korenim, potrite
nim zeleninu.

2) V polohe ,stolovy gril” polozte zeleninu na gri-
lovacie platne @/@ a grilujte ju 10-15 mi-
nét, pocas grilovania ju obcas otodte.



11.9. Grilované spizy z kreviet
s cesnakovo-citronovou mari-
nadou

Prisady:

4 200 g kreviet alebo kralovskych kreviet
(olopané, bez &riev)

1 stricik cesnaku, jemne nasekany

1 bio citrén (fava + trochu nastrGhanej kéry)
2 PL olivového oleja

1 CL medu alebo agavovej sfavy

1 tipka &ili

sol, &ierne korenie

erstvy petrzlen

* & & O > > o o

drevené $pizy (namocené vo vode)

Priprava:
1) V miske zmiesaite citrénovi $favu, citrénovo
kéru, olivovy olej, cesnak, med, ¢ili, sol a
korenie.

2) Krevety marinujte 10-15 mindt.
3) Napichnite ich na $pizy.
4) V polohe ,stolovy gril” ich grilujte z kazdej

strany priblizne 2-3 mindty, kym nebudd ruzo-

vé a jemne hnedé.

5) Posypte ich petrzlenom a podévaite.

11.10. Plnena prazma
Prisady:
1 mald prazma (vypitvand, bez $upin)

1 strocik cesnaku

1 PL olivového oleja

¢

¢

¢ 2 citréna
¢

4 Zerstvy tymian, Eerstvy kdpor
¢

sol, &ierne korenie

Priprava:

1) Prazmu dékladne umyte zvnitra aj zvonku.
Povrch z oboch strdn trikrat [ahko narezte.

2) Ocistite cesnak a nakrdjajte ho na plétky.

3) Vilaéte cesnak do otvorov, aby sa v grile ne-
spdlil.

4) Citrény nakrdjajte na platky.

5) Brucho naplite Cerstvymi bylinkami, vlozte
platky citréna.

6) Potrite rybu olejom, osolte ju a okorefite.

7) Grilujte cca 10-15 min0t v polohe ,kontakiny
gril”, kym nebude koza chrumkavé a maso
biele.

12. Likvidacia
Symbol preskrtnutej odpadovej nddoby
znamend, Ze tento pristroj sa nesmie po
skonéeni Zivotnosti likvidovat ako bez-
ny komundlny odpad. Pristroj je potreb-
né odovzdat na zriadenych zbernych miestach,
v zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvi-
ddciu odpadov.

Pred vratenim vymazte vietky osobné ddaije.

Obal sa skladé z ekologickych materidlov, ktoré
mézete zlikvidovat v miestnych recyklagnych stre-

diskéch.
Obal zlikvidujte ekologicky.

13. Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznitka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zaruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte préva vyplyvajice zo zdkona vodi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Va3e prava vyplyvajice zo
zdkona nie s obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Z&ruéné doba zadina plyndt dédtumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nasho
uvdzenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kopnu cenu. Podmienkou tohto zdruéné-
ho plnenia je, Ze pocas trojro¢nej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zakdpeni (pokladni¢ny
blok) predlozi so struénym opisom, v &om spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.
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Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou ale-

bo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna nové
zéruénd doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na od-
stranenie chyb

Zéruéné doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlgsit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zéruénej
doby podliehajd pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Z&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zdruka sa nevzfahuje
na Casti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladat za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinace alebo diely vyro-
bené zo skla.

Této zdruka zanikd v pripade poskodenia vyrob-
ku neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
0drzbou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavat vietky pokyny, uvedené v ndvo-
de na obsluhu. Bezpodmienecne sa musi zabranif
pouzitiu alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na ob-
sluhu neodporicaji alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanikd pri
nespravnom a neodbornom zaobchédzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vykona-
né nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky
Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky maite pripraveny
pokladni¢ny doklad a é&islo vyrobku
(IAN) 494689_2504 ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom ititku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
stranke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.
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B Ak déjde k funk&nym poruchém alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, méZzete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladnié-
ny blok) a uvedenim popisu chyby a détumu,
kedy k nej doslo, bezplatne odoslat na adresu
servisného strediska, ktord Vam bude ozndme-
nd.

E&AE | Na webovej siranke
& [ www.lidl-service.com si méZete stiah-
nuf tieto a mnoho dalsich priruiek,
(=l vided o vyrobkoch a in3talagny sof-
tvér.

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 494689_2504
otvorite v&3 navod na obsluhu.

13.1. Servis

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lid|.sk

[IAN 494689_2504 |

13.2. Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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1. Introducciéon

Felicidades por la compra de su aparato nuevo.Ha
adquirido un producto de alta calidad.

Las instrucciones de uso forman parte del producto
y contienen indicaciones importantes acerca de

la seguridad, el uso y el desecho de este aparato.
Antes de usar el producto, familiaricese con todas
las indicaciones de manejo y de seguridad. Utilice
el producto Gnicamente como se describe y para
los dmbitos de aplicacién indicados. Entregue
todos los documentos cuando transfiera el produc-
to a terceros.

2. Uso previsto

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

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

3. Indicaciones de adverten-
cia y simbolos utilizados

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

A

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

{ADVERTENCIA! Una indicacién de
advertencia marcada con este simbolo
y con el término "ADVERTENCIA" de-
signa una posible situacién peligrosa
que, si no se evita, puede causar lesio-
nes mortales o graves.

A
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iCUIDADO! Una indicacién de ad-
vertencia marcada con este simbolo
y con el término "CUIDADO" designa
una posible situacién peligrosa que, si
no se evita, puede causar lesiones de
gravedad leve a moderada.

iATENCION! Una indicacién de
advertencia marcada con este simbolo
y con el término "ATENCION" designa
una posible situacién que, si no se
evita, puede causar dafios materiales.

Indicacion: La indicacién proporcio-
na informacién adicional que facilita el
manejo del aparato.

Corriente/tensién alterna

Lea las instrucciones de uso.

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

Producto apto para el lavavaiillas.

jAtencién! jSuperficie caliente!

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

iNo deseche este aparato eléctrico con
la basura doméstical

QE. ¢t m P& A DBl e o

Deseche el embalaje de forma respe-
tuosa con el medio ambiente.




Embalaje realizado con materiales re-
(A7 | ciclables. Observe la indicacién de los
%(9 materiales de embalaje para su reci-
claje: se indican con abreviaciones (a)
& y cifras (b) que significan lo siguiente:
A 1-7: pldsticos; 20-22: papel y cartén,
80-98: materiales compuestos.

2 El embalaje contiene componentes
m de papel y/o cartén.
El embalaje contiene componentes
de pldstico y/o metal.

ES/PT

° ) ADEPOSER A DEPOSER
B ENMAGASIN EN DECHETERIE
Q‘ Cet appareil
se recycle

@ ELEMENTS rmi
$* | D’EMBALLAGE lﬂ
Y = == FR: El producto, el emba-
A : : )
(N H laje y las instrucciones de
uso son reciclables, se

someten a una responsabilidad ampliada del
fabricante y se desechan por separado.

4, Seguridad

En este capitulo, obtendrd indicaciones de seguridad importantes para ma-

nejar el aparato.

Este aparato cumple las normas de seguridad prescritas. Un uso inadecua-
do puede causar lesiones personales y dafios materiales.

4.1. Indicaciones de seguridad basicas

Para manejar con seguridad el aparato, deben tenerse en cuenta las si-

guientes indicaciones de seguridad:

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

m Sila clavijo de red o el cable de red estdn dafiados, encomiende su
sustitucién al personal técnico autorizado o al servicio de asistencia
técnica con el fin de evitar riesgos.

m Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y por
personas cuyas facultades fisicas, sensoriales o mentales sean redu-
cidas o carezcan de los conocimientos y de la experiencia necesaria
siempre que sean vigilados o hayan sido instruidos correctamente so-
bre el uso seguro del aparato y hayan comprendido los peligros que
entrana.

m Los nifios no deben jugar con el aparato.
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Las tareas de limpieza y mantenimiento del aparato no deben ser rea-
lizadas por nifios sin supervisidn.

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

La reparacién del aparato durante el periodo de garantia debe ser
realizada exclusivamente por un servicio de asistencia técnica autori-
zado por el fabricante; de lo contrario, los posibles dafos posteriores
no estardén cubiertos por la garantia.

Los componentes defectuosos deben sustituirse exclusivamente por
recambios originales. Solo puede garantizarse el cumplimiento de los
requisitos de seguridad con el uso de estos recambios.

Proteja el cable de red contra el contacto directo con las piezas
calientes del aparato. No utilice nunca el aparato cerca de llamas
abiertas, placas de cocina u hornos calientes.

Después de su uso, deje que el aparato se enfrie bien antes de lim-
piarlo. jPeligro de quemaduras!

Coloque el aparato lo mdés cerca posible de una base de enchufe.
Procure que la clavija de red esté facilmente accesible para su desco-
nexién répida si se produce una situacién de peligro y tienda el cable
de forma que nadie pueda tropezar con él.

Procure que el aparato esté colocado de forma estable.

114 Espafiol



/\ {PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

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

Encomiende al servicio de asistencia técnica la reparacién o sustitu-
cién inmediata de los cables de conexién o de los aparatos que no
funcionen correctamente o estén dafiados.

No exponga el aparato a la lluvia ni lo utilice en lugares mojados o
himedos.

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

iNo sumerja nunca el aparato en agua ni en otros liquidos! Podria
producirse peligro de muerte por descarga eléctrica si penetran res-
tos de liquidos en las piezas sometidas a tensién.

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

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

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

Proteja el aparato contra el goteo y las salpicaduras de agua. En
consecuencia, no coloque ningln recipiente que contenga liquido (p.
ej., un jarrén) encima del aparato o en sus inmediaciones.

Desconecte la clavija de red de la base de enchufe cada vez que
interrumpa el funcionamiento del aparato, tras finalizar su uso y antes
de limpiarlo.

Espafiol 115



/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

& iAtencién! jSuperficie caliente!

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

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

/\ ;ATENCION! ;PELIGRO DE DANOS MATERIALES!

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

No deje nunca el aparato desatendido durante su funcionamiento.

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

iNo utilice carbén ni combustibles similares con el aparato!

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

Utilice el aparato exclusivamente con los accesorios originales sumi-
nistrados.
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5. Elementos de mando
O Asa

@ Salida de jugos

© Cierre de seguridad

Botén de desencastre 180°
Indicador luminoso verde ,Ready”
Indicador luminoso rojo ,Power”
Parrilla inferior

Bandeja colectora de jugos

200000

Parrilla superior

6. Caracteristicas técnicas

Alimentacién de tensién

220-240V ~, 50 Hz

Consumo de potencia | 1000 W

7. Volumen de suministro

El aparato se suministra de serie con los siguientes
componentes (consulte la pdgina desplegable):

® Grill de contacto

® Bandeja colectora de jugos

® Instrucciones de uso
¢

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

4 Retire todo el material de embalaje, asi como
las posibles léminas y adhesivos.

@ Indicacién
> Compruebe la integridad del suministro y si
hay dafios visibles.

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

7.1. Primera puesta en
funcionamiento

1) Limpie el aparato y la bandeja colectora de
jugos @ de la manera descrita en el capitulo
9. Limpieza y mantenimiento para
eliminar cualquier posible resto derivado de la
fabricacién del producto.

2) Desbloquee el aparato mediante el ajuste del
cierre de seguridad @ en la posicién |l -

3) Abra el aparato.

4) Limpie las parrillas @/@ con un pafio
homedo.

5) Cierre el aparato.
6) Conecte el enchufe en una toma eléctrica.

7) Deje que el aparato se caliente durante aprox.
5 minutos.

@ Indicacién

> Al calentar el aparato por primera vez, es
posible que se genere un poco de humo y
olor debido a los restos derivados de su fabri-
cacién. Esto es perfectamente normal e inofen-
sivo. Procure que haya suficiente ventilacién;
por ejemplo, abra una ventana.

8) Desconecte el enchufe de la red eléctrica
cuando el aparato se haya calentado y deje
que se enfrie.

9) Vuelva a limpiar el aparato con un pafio hi-
medo.

117

Espafiol



8. Colocacion y manejo
del aparato

8.1. Manejo

1) Cierre la tapa del aparato asiéndola por
el asa @.

2) Introduzca la bandeja colectora de jugos @
en el aparato.

3) Vuelva a conectar el enchufe a la red eléc-
trica. Tras esto, el indicador luminoso rojo
,Power” @ se ilumina.

4) El indicador luminoso verde ,Ready” @ se
ilumina cuando el aparato ya estd caliente.

@ Indicacién
> Este grill puede utilizarse de 2 maneras
distintas:

— Con la parrilla superior @ mévil como grill
de contacto para, p. ej., hacer la carne o
el pescado por ambos lados.

— Totalmente desplegado para que puedan
usarse ambas parrillas @/@ como grill
de mesa.

8.2. Posicion de grill
de contacto

@ Indicacién

> Como la parrilla superior @ es mévil, queda
siempre en una posicién paralela con respecto
a la parrilla inferior 7 independientemente
del grosor de los alimentos. Asi se obtiene un
resultado Sptimo.

1) Si an no lo ha hecho, coloque el bloqueo en
la posicién H.

2) Abra el aparato por el asa @.

3) Coloque los alimentos sobre la parrilla

inferior @.

4) Cierre la tapa del aparato asiéndola por
el asa @.

5) Compruebe el nivel de coccién de los alimen-
tos cuando haya transcurrido algo de tiempo.
Para ello, abra la tapa del aparato con el

asa @.

Espafiol

@ Indicacién

> Empiece con un tiempo de preparacién corto
y auméntelo hasta dar con la duracién ade-
cuada. Para orientarse, consulte también el
capitulo 8.4. Tabla de preparacion de
alimentos.

6) Si cree que los alimentos ya estdn suficiente-
mente tostados/dorados, retirelos del aparato.

(D {ATENCION!

> No use ningdn objeto puntiagudo ni afila-
do para retirar los alimentos, ya que, de lo
contrario, podria dafar las superficies de las

parrillas @/©.

7) Desconecte el enchufe de la red eléctrica.

8.3. Posicion de grill de mesa

1) Con el aparato cerrado, desplace el bloqueo
hasta ajustarlo en la posicién [l

2) A continuacién, abra la tapa del aparato;
para ello, presione el botén de desencastre
180° @.

3) Abra completamente la tapa del aparato
de forma que el asa @ quede sobre la su-
perficie de base y puedan utilizarse ambas
parrillas @/©.

4) Coloque los alimentos que desee cocinar

sobre las parrillas @/@.

5) En caso necesario, deles la vuelta de cuando
en cuando vy retirelos de las parrillas @/©
cuando estén hechos.

(D ;ATENCION!

> No use ningin objeto puntiagudo ni afilado
para voltear/retirar los alimentos, ya que, de
lo contrario, podria dafiar las superficies de

las parrillas @/©.

6) Desconecte el enchufe de la red eléctrica.

8.4. Tabla de preparacion de
alimentos

La siguiente tabla es orientativa y ofrece ejemplos
para la preparacién de distintos alimentos. Adapte
los datos segin la receta y su gusto personal. En
especial, la naturaleza de los distintos alimentos,
como su tamafio, grosor o calidad, influye sobre el
tiempo de preparacién.



6-8

- Dele un toque diferente a los

filetes rusos afiadiendo un
poco de queso o aceitunas
a la mezcla.

3-4

7-9

- Si no estd marinado, engra-

se el alimento que desee
cocinar con un poco de
aceite.

- Dé la vuelta al alimento una

vez transcurrida la mitad del
tiempo requerido.

- También puede afadir ver-

duras al pincho. jAsegirese
de que no se quemen!

2x4

- Dé la vuelta al alimento una

vez transcurrida la mitad del
tiempo requerido.

S RV

LY Al } [aaf

- Dé la vuelta al alimento una

vez transcurrida la mitad del
tiempo requerido.

- También puede afadir ver-

duras al pincho. jAsegirese
de que no se quemen!

25-30

- Marine el alimento y co-

l6quelo con la piel hacia
arriba.

L

)

W/
"
ke

10-15

- Si desea cocinar pescados

enteros, asegirese de que
no sean demasiado grandes
para las parrillas.

&l
%

- Engrase el alimento que

desee cocinar con un poco
de aceite.
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- D¢ la vuelta al alimento una
vez transcurrida la mitad del
tiempo requerido. De forma
3 2x3 . L,
alternativa, también puede
cocinar las salchichas en la
posicién de grill de contacto.

Dé la vuelta al alimento una

=
; IE“
AR
tiempo requerido.

vez transcurrida la mitad del
Engrase el alimento que

5 248 desee cocinar con un poco
de aceite.

Unte las superficies ex-

é teriores con un poco de

7 8 4-5 mantequilla de hierbas. Asi
\/1 q .
=7 conseguird un crujido de lo
més sabroso.

— Si el bocadillo es demasiado
H X grueso para la posicién de
contacto, solo tiene que
@ 8 7-9 retirar la rebanada superior
y tostar las dos rebanadas al
mismo tiempo en la posicién
de grill de mesa.

9 Limpieza y mantenimiento 1) Retire el exceso de grasa o jugo que no haya
* caido en la bandeja colectora de jugos @

/\ iPELIGRO! con un papel de cocina o utensilio similar.
> Antes de proceder a la limpieza, desconecte 2) Limpie las parrillas @/@ con un pafio lige-
el enchufe de la red eléctrica y espere a que ramente himedo y un producto de limpieza
el aparato se enfrie completamente. jPeligro suave.
de lesiones!

3) Tras esto, limpie las parrillas @/@ con un

> No limpie nunca el aparato bajo el agua co- pafio himedo sin producto de limpieza.
rrienfe ni lo sumerja en agua. jPodria dafiarse

de forma irreparable! B Para limpiar las superficies exteriores del apa-

rato, frételas con un pafio humedecido con un

(D ;ATENCION! poco de jabén lavavaiillas. Elimine los restos
> Durante la limpieza, asegirese de que no del jabén lavavaiillas con un pafio humedeci-
penetre humedad en el aparato para evitar do solo con agua.
daiios irreparables. Asegurese de que todas las piezas estén
totalmente secas antes de volver a utilizar el

> Para la limpieza de las superficies del apara-

e R . aparato.
to, no utilice productos de limpieza abrasivos P
ni quimicos ni objetos afilados o que puedan B Llimpie la bandeja colectora de jugos @ ya
provocar arafiazos. vacia en agua jabonosa caliente. Elimine los

restos del jabén lavavaijillas con agua limpia y
séquela bien.
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@ Indicacién

Para limpiar la bandeja colectora de
@ jugos @ de forma cuidadosa, recomen-

damos hacerlo manualmente de la mao-
nera descrita. No obstante, también puede limpiar-

se la bandeja colectora de jugos @ en el
lavavaiillas.

10. Almacenamiento

Guarde el aparato limpio en un lugar seco. Blo-
quee el aparato mediante el ajuste del cierre de
seguridad @ en la posicién a.

11. Recetas

@ Indicacién

> {Segun las caracteristicas de los ingredientes
utilizados, es posible que varien los ajustes
de temperatura o las indicaciones de tiempo
especificadas para las recetas!

11.1. Pechuga de pollo
mediterranea

Ingredientes:

4 2 filetes de pechuga de pollo

4 3 cucharadas de aceite de oliva

¢ 1 cucharadita de pimentén (dulce)

¢ 1 cucharadita de hierbas italianas secas
(p. ej., orégano, tomillo)

4 Saly pimienta

4 Rodajas de limén (opcional)

Preparacién:

1) Golpee los filetes de pechuga para aplastar-
los y que queden planos (grosor uniforme).

2) Untelos con el aceite, los condimentos y las
hierbas.

3) Coléquelos en el grill de contacto precalen-
tado.

4) Cocinelos unos 6-8 minutos en la posicién
de grill de contacto hasta que estén hechos y
ligeramente dorados.

5) Sirvalos con rodajas de limén.

11.2. Salmén con costra
de limén y hierbas
Ingredientes:

¢ 2 filetes de salmén (sin piel)

1 cucharada de zumo de limén

1 cucharadita de eneldo

1 cucharadita de perejil

Sal y pimienta

* & & o o

3 cucharadas de aceite

Preparacién:
1) Marine el salmén con el aceite, el zumo de
limén, las hierbas y la sal y pimienta.

2) Cocinelo en el grill de contacto unos 9-12 mi-
nutos hasta que el pescado esté listo.

3) Condiméntelo con un poco mds de zumo de
limén.
11.3. Bocadillo de verduras
a la parrilla
Ingredientes:
¢ ' calabacin
Y2 pimiento
Y2 berenjena
4 cucharadas de aceite de oliva

Sal, pimienta, ajo en polvo

* & & o o

2 baguetes risticas

Preparacion:
1) Mezcle las verduras con el aceite y los condi-
mentos.

2) Cocinelas en el grill durante unos 7-8 minutos
por ambos lados en la posicién de grill de
mesa hasta que queden blandas y doradas.

3) Corte las baguetes y rellénelas con las ver-
duras.

4) Cierre las baguetes formando bocadillos y
coléquelas sobre la parrilla inferior @.

5) Tuéstelas en la posicién de grill de contacto

otros 7-9 minutos hasta que queden ligera-
mente doradas.
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11.4. Filete de ternera con
mantequilla de hierbas
Ingredientes:

¢ 2 filetes de ternera (p. ej., filetes de cadera
[rump steak] de unos 200 g cada uno)

¢ 2 cucharadas de aceite de oliva
¢ Sal (p. ej., sal gorda marina)

4 Pimienta negra recién molida
Para la mantequilla de hierbas:
4 100 g de mantequilla blanda

1 diente de ajo (prensado)

1 cucharadita de zumo de limén

1 cucharadita de mostaza (de picor medio)

* & o o

1 cucharada de hierbas frescas picadas
(p. ej., pereiil, cebollino, tomillo)

¢ Saly pimienta al gusto
Preparacién:
1) Prepare primero la mantequilla de hierbas:

Mezcle todos los ingredientes y revuélvalos
bien.

2) Coloque la mezcla en un papel film, envuélva-

la firmemente formando un rollo compacto y
métalo en el frigorifico.

3) Saque los filetes del frigorifico unos 30 minu-
tos antes de cocinarlos como minimo y séque-
los con papel de cocina.

4) Untelos ligeramente con aceite de oliva y
salpiméntelos bien por ambos lados.
5) Coloque los filetes sobre la parrilla inferior @

y cierre la tapa.

6) Cocinelos durante unos 3 -4 minutos segin el
punto que quiera darle a la carne.

7) Tras esto, retire la carne de la parrilla y déjela
reposar durante 3-5 minutos cubierta, sin
apretar, con papel de aluminio.

8) Antes de servir los filetes, coloque una rodaja
de la mantequilla de hierbas por encima.
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11.5. Frutas a la parrilla con
sirope de arce

Ingredientes:

¢

Fruta (p. ej., pldtano, pifia, manzana o pera)

4 1 cucharada de sirope de arce o sirope de
agave

4 Canela

4 Helado de vainilla

4 Papel de aluminio

Preparacién:

1) Corte la fruta en rodaijas.

2) Coléquelas sobre el papel de aluminio, afiada

unas gotas del sirope de arce a su gusto y
espolvoree con la canela.

3) Pliegue el papel de aluminio para cerrarlo

formando un paquetito.

4) Coléquelo sobre la parrilla inferior @ y coci-

nelo unos 3-5 minutos en la posicién de grill
de contacto.

5) Sirva la fruta con helado de vainilla: un postre

perfecto.

11.6. Pinchos morunos
de pollo mediterraneos

Ingredientes:

¢

®* & & & O o o o

1 filete de pechuga de pollo cortado en dados
1 pimiento cortado en dados

1 calabacin cortado en rodajas

1 cebolla roja pequefia cortada en trozos

4 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de pimentédn

1 cucharadita de orégano seco

Sal y pimienta

Pinchos de madera (remojados en agual)



Preparacién:

1) Coloque la carne y las verduras en un cuenco

y marinelo todo con el aceite y los condimen-
tos (min. 15 minutos).

2) Coloque los trozos en los pinchos.

3) Cocine los pinchos en la posicién de grill de
mesa durante unos 10-16 minutos y deles
la vuelta de cuando en cuando hasta que la
carne esté hecha.

11.7. Paquetito de halloumi y
verduras (vegetariano)
Ingredientes:

4 200 g de halloumi cortado en rodajas

4 1 calabacin pequefio cortado en rodajas
4 1 pimiento rojo cortado en tiras

¢ 1 cucharadita de tomillo (fresco o seco)
¢ 1 cucharada de aceite de oliva

4 Pimienta

¢ Papel de aluminio

Preparacioén:

1) Mezcle las verduras con aceite, pimienta y
tomillo.

2) Envuélvalas en papel de aluminio con el ha-
lloumi.

3) Cocine el paquetito en el grill durante unos
10-12 minutos hasta que el queso se ablan-
de y las verduras estén listas.

11.8. Verduras a la parrilla
con marinada de garbanzos
(receta vegana)

Ingredientes:

4 1 berenjena pequefia cortada en rodajas

1 pimiento amarillo cortado en tiras

1 boniato pequefio cortado fino

100 g de garbanzos cocidos pasados a puré
1 cucharadita de zumo de limén

1 cucharadita de sirope de arce

1 cucharadita de salsa de soja

* S & O o o o

1 cucharadita de pimentén

Preparacién:
1) Mezcle el puré de garbanzos con los condi-
mentos y unte las verduras con la mezcla.

2) Coloque las verduras sobre las parri-
llos @/@ y cocinelas unos 10-15 minutos
en la posicién de grill de mesa dandoles la
vuelta de cuando en cuando.

11.9. Pinchos de gambas
a la parrilla con marinada
de ajo y limén

Ingredientes:

4 200 g de gambas o langostinos
(pelados y limpios)

4 1 diente de ajo picado fino

<>

1 limén orgénico
(zumo y un poco de ralladura)

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de miel o de sirope de agave
1 pizca de chile

Sal y pimienta

Perejil fresco

* & & & oo o

Pinchos de madera (remojados en agual)

Preparacién:

1) Mezcle el zumo de limén, la ralladura de i-
mén, el aceite de oliva, el ajo, la miel, el chile,
la sal y la pimienta en un cuenco.

2) Marine las gambas durante 10-15 minutos.

3) Coléquelas en los pinchos.

4) Cocine los pinchos durante unos 2-3 minutos
por cada lado en la posicién de grill de mesa
hasta que adquieran un color rosado y ligera-
mente tostado.

5) Espolvoree el pereiil por encima y sirva los
pinchos.
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11.10. Dorada rellena
Ingredientes:

¢ 1 dorada pequefia (limpia y sin escamas)
4 1 dienfe de ajo

¢ 2 limén

4 1 cucharada de aceite de oliva

¢ Tomillo fresco, eneldo fresco
¢

Sal y pimienta

Preparacioén:
1) Lave bien la dorada por dentro y por fuera.
Haga 3 ligeros cortes superficiales por ambos
lados.

2) Pele el ajo y cértelo en rodajas.

3) Introduzca las rodajas de ajo en los cortes
realizados en la dorada para que no se
quemen al cocinar.

4) Corte el limén en rodajas.

5) Introduzca las hierbas frescas y las rodajas de
limén en la cavidad de la tripa de la dorada.

6) Unte la dorada de aceite con un pincel y
salpiméntela.

7) Cocinela durante unos 10-15 minutos en la
posicién de grill de contacto hasta que la piel
quede crujiente y la carne esté blanca.

12. Desecho

El simbolo de un contenedor tachado

significa que este aparato no debe

desecharse con la basura doméstica al

final de su vida dtil, sino en puntos de
recogida, puntos limpios o empresas de desechos
previstas especialmente para ello.

Antes de entregar el aparato, le rogamos que
elimine todos los datos personales.

El embalaje consta de materiales ecoldgicos que
pueden desecharse a través de los centros de
reciclaje locales.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el
medio ambiente.
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13. Garantia de
Kompernass Handels GmbH

Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afios a
partir de la fecha de compra. Si se detectan de-
fectos en el producto, puede ejercer sus derechos
legales frente al vendedor. Estos derechos legales
no se ven limitados por la garantia descrita a con-
tinuacién.

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de
compra. Guarde bien el comprobante de caija, ya
que lo necesitard como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de la
fecha de compra de este producto se detecta un
defecto en su material o un error de fabricacién,
asumiremos la reparacién o sustfitucién gratuita
del producto o restituiremos el precio de compra
a nuestra eleccién. La prestacién de la garantia
requiere la presentacién del aparato defectuoso y
del justificante de compra (comprobante de caja),
asi como una breve descripcién por escrito del
defecto detectado y de las circunstancias en las
que se haya producido dicho defecto, dentro del
plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le
devolveremos el producto reparado o le suministra-
remos uno nuevo. La reparacién o sustitucién del
producto no supone el inicio de un nuevo periodo
de garantia.

Duracion de la garantia y reclamaciones
legales por vicios

La duracién de la garantia no se prolonga por
hacer uso de ella. Este principio también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Si después
de la compra del aparato, se detecta la existencia
de dafos o de defectos al desembalarlo, deben
nofificarse de inmediato. Cualquier reparacién que
se realice una vez finalizado el plazo de garantia
estard sujeta a costes.



Alcance de la garantia

El aparato se ha fabricado cuidadosamente segin
esténdares elevados de calidad y se ha examina-
do en profundidad antes de su entrega.

La prestacién de la garantia se aplica a defectos
en los materiales o errores de fabricacién. Esta
garantia no cubre las piezas del producto normal-
mente sometidas al desgaste y que, en consecuen-
cia, puedan considerarse piezas de desgaste ni
los dafios producidos en los componentes fragiles,
p. €j., inferruptores o piezas de vidrio.

Se anulard la garantia si el producto se dafia o no
se utiliza o mantiene correctamente. Para utilizar
correctamente el producto, deben observarse
todas las indicaciones especificadas en las ins-
trucciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y
manejo que esté desaconsejado o frente al que se
advierta en las instrucciones de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para su
uso privado y no para su uso comercial. En caso
de manipulacién indebida e incorrecta, uso de la
fuerza y apertura del aparato por personas ajenas
a nuestros centros de asistencia técnica autoriza-
dos, la garantia perderd su validez.

Proceso de reclamacién conforme a la
garantia

Para garantizar una tramitacién rapida de su re-
clamacién, le rogamos que observe las siguientes
indicaciones:

B Mantenga siempre a mano el compro-
bante de caja y el nimero de articulo
(IAN) 494689_2504 como justificante de

compra.

B Podrd ver el nimero de articulo en la placa
de caracteristicas del producto, grabado en el
producto, en la portada de las instrucciones
de uso (parte inferior izquierda) o en el adhe-

sivo de la parte trasera o inferior del producto.

B Sise producen errores de funcionamiento u
otros defectos, péngase primero en contacto
con el departamento de asistencia técnica
especificado a continuacién por teléfono o
por correo electrénico.

B Podrd enviar el producto calificado como
defectuoso junto con el justificante de compra
(comprobante de caja) y la descripcién del
defecto y de las circunstancias en las que se
haya producido de forma gratuita a la direc-
cién de correo proporcionada.

E%FE | En www.lidlservice.com, podré des-
# | cargar este manual de usuario y
= muchos otros mds, asi como videos

sobre los productos y software de

instalacién.
Con este cédigo QR, accederd directamente a

la pégina del Servicio Lidl (www.lidl-service.com)
y podrd abrir las instrucciones de uso me-
diante la introduccién del nimero de articulo

(IAN) 494689_2504.

13.1. Asistencia técnica

@ Servicio Espaiia
Tel.: 900 984 989
E-Mail: kompernass@lidl.es

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no
es una direccién de asistencia técnica. Péngase
primero en contacto con el centro de asistencia
técnica especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com
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1. Introduktion

Tillykke med kebet of dit nye produkt. Du har valgt
et produkt af hegj kvalitet.

Betjeningsvejledningen er en del af dette produkt.
Den indeholder vigtige informationer om sikkerhed,
anvendelse og bortskaffelse. Du bar saette dig ind

i alle produktets betienings- og sikkerhedsanvisnin-
ger far brug. Brug kun produktet som beskrevet og
kun til de angivne anvendelsesomrader. Lad vejled-
ningen falge med produktet, hvis du overdrager det
til andre.

2. Anvendelsesomrade

Dette produkt er udelukkende beregnet til tilbered-

ning af fadevarer indenders. Al anden anvendelse

betragtes som vaerende uden for anvendelsesomr&-
det. Produktet er ikke beregnet til erhvervsmaessige

eller industrielle omréader.

Krav aof enhver art p& grund aof skader ved anven-
delse uden for anvendelsesomrddet, forkert udferte
reparationer, andringer, der er foretaget uden til-
ladelse, eller anvendelse aof ikke-tilladte reservedele
er udelukket. Ejeren baerer selv risikoen.

3. Anvendte advarsler og
symboler

| denne betjeningsvejledning anvendes falgende
advarsler og symboler p& emballagen og produk-
tet (hvis de er relevante):

A

FARE! En advarsel med dette symbol
og signalordet “FARE” angiver en umid-
delbart forestéende farlig situation, som
medfarer deden eller alvorlige kvaestel-
ser, hvis faren ikke undgés.

ADVARSEL! En advarsel med dette
symbol og signalordet "ADVARSEL"
angiver en mulig farlig situation, som
kan medfgre deden eller alvorlige kvae-
stelser, hvis faren ikke undgés.

A

128 Dansk

FORSIGTIG! En advarsel med dette
symbol og signalordet "FORSIGTIG"
angiver en mulig farlig situation, som
kan medfgre mindre eller moderate
kvaestelser, hvis faren ikke undgés.

OBS! En advarsel med dette symbol
og signalordet "OBS" angiver en mulig
situation, som kan medfare materielle
skader, hvis situationen ikke undgés.

Bemaerk: "Bemaeerk” henviser fil
yderligere oplysninger, som gor det
nemmere at bruge produktet.

Vekselstram/-spaending

Lees vejledningen.

Alle produktets dele, der kommer i kon-
takt med fedevarer, er fadevareegnede.

Kan rengeres i opvaskemaskine.

Obs! Varm overflade!

Dette produkt opfylder kravene i de
gaeldende europaeiske og nationale
direktiver.

Bortskaf ikke elapparater sammen med
husholdningsaffaldet!

QL. = AP ® ABle o b

Aflevér emballagen til miligmaessigt
korrekt bortskaffelse.




Emballage af genbrugsmaterialer. Vaer
opmaerksom p& markeringen af embal-
lagematerialerne ved affaldssortering:

&Y
: De er maerket med forkortelserne (a)

1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,
80-98: Kompositmaterialer.

og tallene (b) med felgende betydning:

I
E Emballagen indeholder dele of
papir og/eller pap.
Emballagen indeholder dele of

plastik og/eller metal.
ES/PT

Points

ER A DEPOSER A DEPOSER
B\ ENMAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil I\
se recycle
oints lemesdechets.fr
iléy le votre reil

Privilégi

[3
&2
_
(3
2 | ELEmMENTS STl
@" D’EMBALLAGE lﬁ[

Y = == FR: Produktet, emballagen
(gl U H og betieningsvejledning
kan genbruges, er under-

lagt et udvidet producentansvar og indsamles
sorferet.

4, Sikkerhed

Dette kapitel indeholder vigtige sikkerhedsanvisninger til brug af produktet.

Dette produkt overholder de foreskrevne sikkerhedsbestemmelser. Forkert
anvendelse kan fgre til personskader og materielle skader.

4.1. Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger

Overhold felgende sikkerhedsanvisninger for sikker brug af produktet:

m Kontrollér produktet for udvendige, synlige skader far brug. Brug ikke
produktet, hvis det er beskadiget eller har vaeret tabt p& gulvet.

m Lad beskadigede stik eller ledninger udskifte omgéende af en autori-
seret reparater eller kundeservice, sé farlige situationer undgés.

m Dette produkt kan bruges af barn over 8 &r samt af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i bru-
gen af produktet og de farer, som kan veere forbundet med det.

Barn ma ikke lege med produktet.

Barn ma ikke lege med produktet. Rengering og brugervedligehol-
delse mé ikke udferes af barn uden opsyn.
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Lad kun autoriserede specialforretninger eller kundeservice reparere
produktet. Forkert udferte reparationer kan medfere fare for brugeren.
Desuden bortfalder alle garantikrav.

Reparation af produktet i lzbet af garantiperioden mé& kun foretages
af en kundeserviceafdeling, som er autoriseret af producenten, da der
ellers ikke kan stilles garantikrav ved efterfalgende skader.

Defekte komponente mé& kun udskiftes med originale reservedele.
Overholdelse af sikkerhedskravene kan kun garanteres, hvis der
anvendes originale dele.

Serg for, at ledningen ikke kan rere ved varme dele pé produktet.
Brug aldrig produktet i naerheden af dben ild, varmeplader eller
opvarmede ovne.

m Lad produktet kale of, fer du renger det! Fare for at braende sig!

m  Stil s& vidt muligt produktet i naerheden af en stikkontakt. Serg for, at

det er let at komme til stikket i farlige situationer, og at man ikke kan
snuble over ledningen.

Serg for, at produktet stér sikkert.

/\ FARE PA GRUND AF ELEKTRISK ST@D!

Slut kun produktet til en forskriftsmaessigt installeret og jordet stikkon-
takt. Lysnettets spaending skal stemme overens med oplysningerne pé
produktets typeskilt.

F& omgé&ende tilslutningsledninger eller produkter, som ikke fungerer
korrekt, eller som er blevet beskadiget, repareret eller udskiftet af kun-
deservicen.

Udsaet ikke produktet for regn, og brug det ikke i fugtige eller véde
omgivelser.

Serg for, at ledningen aldrig bliver vad eller fugtig, nar produktet er i
brug.
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Leeg aldrig produktet ned i vand eller andre vaesker! Det kan vaere
livsfarligt p& grund af elekirisk sted, hvis der kommer vaeskerester pd
spaendingsfarende dele under brug.

Hold altid i ledningen ved at holde pé& stikket. Traek ikke i selve lednin-
gen, og hold aldrig pé& ledningen med vade haender, da det kan med-
fare kortslutning eller elektrisk sted.

Stil ikke produktet, mabler eller lignende pé stramledningen, og serg
for, at den ikke kommer i klemme.

Du ma ikke &bne, reparere eller sendre produktets kabinet. P& grund
af faren for elekirisk stad er det livsfarligt at dbne kabinettet eller fore-
tage indgreb i det, og garantien ophgrer, hvis dette ikke overholdes.
Beskyt produktet mod vanddréber og -sprait. Stil derfor ikke genstan-
de, som er fyldt med vand (f.eks. blomstervaser) pd eller ved siden af
produktet.

Traek stikket ud af stikkontakten, nar du holder pauser, far rengering,
og nér du er feerdig med at bruge produktet.

/\ ADVARSEL! FARE FOR TILSKADEKOMST!

& Obs! Varm overflade!

Produktets overflade kan blive meget varm under brug. Tag kun i pro-
duktets handtag.

Emballagematerialer mé& ikke bruges til leg. Der er fare for kvaelning.

/\ OBS! MATERIELLE SKADER!

Brug aldrig et eksternt timerur eller et separat fjernbetjeningssystem fil
betiening af produktet.

m Lad aldrig produktet veere i funktion uden opsyn.

m Sorg for, at produktet, stramledningen og stramstikket ikke kommer i

kontakt med varmekilder eller &ben ild.
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m Brug ikke kul eller lignende braendstoffer sammen med produktet!

m Brug ikke metalredskaber som f.eks. knive, gafler osv., da de kan ade-
leegge slip-let-belzegningen. Hvis slip-let-belaegningen er beskadiget,

mé& du ikke bruge produktet.

m Produktet m& kun bruges med det medfelgende originale tilbeher.

5. Betjeningselementer
© Handtag

@ Udleb il kedsaft

© Sikkerhedslukning

O Oplésningsknap 180°

@ Gron indikatorlampe ,Ready”

O Red indikatorlampe , Power”

@ Nederste grillplade

© Opsamlingsbakke fil kedsaft

O Overste grillplade

6. Tekniske data

Spaendingsforsyning 220-240V ~, 50 Hz

Effektforbrug 1000 W

7. Pakkens indhold

Produktet leveres som standard med felgende dele

(se klap-ud-siden):

® Kontaktgrill

® Opsamlingsbakke fil kedsaft

® Betjeningsvejledning

¢ Tag alle delene samt betjeningsvejledningen
ud af kassen.

4 Fjern alle emballeringsmaterialer samt eventuel
plastfilm og meerkater.
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® Bemaerk

> Kontrollér, at alle dele er leveret med, og at de
ikke har synlige skader.

® Ved ufuldsteendig levering eller ved skader
pé grund af mangelfuld emballering eller
pé grund of transporten, bedes du hen-
vende dig fil vores service-hotline (se kapitlet
13.1. Service).

7.1. Forste ibrugtagning

1) Renger produktet og opsamlingsbak-
ken til kedsaft @ som beskrevet i kapitel
9. Rengering og vedligeholdelse, s&
eventuelle rester fra produktionen fiernes.

2) Las produktet op ved at stille sikkerhedsla-
sen @ pa stillingen a
3) Abn produktet.
4) Ter grillpladerne @/@ of med en fugtig klud.
5) Luk produktet.
6) Saet stramstikket i en stikkontakt.

7) Lad produktet varme op i ca. 5 minutter.

® Bemaerk

> Nér produktet opvarmes ferste gang, kan der
udvikles en smule reg og lugt p& grund of pro-
duktionsbetingede rester. Dette er normalt og
helt ufarligt. Serg for tilstraekkelig udluftning,
og &bn for eksempel et vindue.

8) Tag stikket ud of stikkontakten efter opvarm-
ning, og lad produktet kele af.

9) Renger produktet igen med en fugtig klud.



8. Opstilling og betjening

8.1. Betjening
1) Luk produktets lag ved at holde i handta-
get @.
2) Saet opsamlingsbakken til kedsaft @ ind i
produktet.
3) Seet stikket i kontakten igen. Den rede indika-
torlampe ,Power” @ lyser.

4) Den grenne indikatorlampe ,Ready” @ lyser,
nér produktet er varmet op.

@ Bemeerk

> Denne grill kan anvendes pé 2 forskellige
méder:

— Med bevaegelig gverste grillplade @ som
kontaktgrill, s& f.eks. ked eller fisk kan gril-
les p& begge sider.

- Klappet helt ud, s& begge grillpla-
der @/@ kan bruges som bordgrill.

8.2. Position , Kontaktgrill”

() Bemeerk

> Da den everste grillplade @ er bevaegelig,
vil den altid vaere parallel med den nederste
grillplade @, selv om fadevarerne er tykkere.
Dermed opnds det optimale grillresultat.

1) Stil lasen pa stillingen a, hvis det ikke allerede
er gjort.

2) Abn produktet ved at holde i handtaget @.
3) Leeg grillmaden pé& den nederste grillplade @.
4) Luk produktets lag ved at holde i héndta-
get @.
5) Kontrollér grillmadens bruningsgrad, nér der

er gdet et stykke tid. Abn hertil produktets lag
ved at holde p& h&ndtaget @.

() Bemeerk
> Begynd med korte grilltider, og ger
dem lzengere og laengere, indtil du
har fundet den rigtige tid. Se kapitlet
8.4. Tilberedningstabel, hvis du har brug

for vejledning.

6) Tag grillmaden af, nér du er filfreds med bru-
ningen.

@ oss!

> Brug ikke spidse eller skarpe genstande, nér
du tager grillmaden aof. De kan beskadige
grillpladernes @/@ overflader!

7) Traek stikket ud af stikkontakten.

8.3. Position ,,Bordgrill”

1) Stil l&sen pa stillingen a, mens produktet er
lukket.

2) Abn produktets lag ved at flytte oplésnings-
knappen 180° @.

3) Abn produktets lag helt, s& handtaget @ lig-
ger pd overfladen og begge grillplader @/©
kan bruges.

4) Lleeg madvarerne, der skal grilles, pé grillpla-
derne @/©.

5) Vend madvarerne af og til, og tag dem af

grillpladerne @/@, nér de er filberedt.

@ oss!

> Brug ikke spidse eller skarpe genstande, nar
du vender eller tager grillmaden ud. De kan
beskadige grillpladernes @/@© overflader!

6) Traek stikket ud af stikkontakten.

8.4. Tilberedningstabel

Den efterfalgende tabel er vejledende med eksem-
pler pé tilberedning af forskellige fadevarer. Tilpas
opskrifterne efter din personlige smag. Fedevarer-
nes starrelse, tykkelse og kvalitet har indflydelse pa
tilberedningstiden.
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min

6-8

3-4

7-9

- Varier frikadellerne ved at

tilsaette lidt ost eller oliven.

- Smer grillmaden med lidt

olie, hvis den ikke er mari-
neret.

- Smer grillmaden med lidt

olie, hvis den ikke er mari-
neret.

2x4

- Vend grillmaden efter den

halve tilberedningstid.

- Du kan ogsé saette grantsa-

ger pé& spyd. Pas pé&, at de
ikke bliver braendt!

- Vend grillmaden efter den

halve tilberedningstid.

- Vend grillmaden efter den

halve tilberedningstid.

- Du kan ogsé saette grantsa-

ger pé& spyd. Pas pg&, at de
ikke bliver braendt!

LR al Y [aalb

25-30

10-15

- Marinér grillmaden, og leeg

den med skindsiden opad.

- Serg for, at fisken ikke er for

stor il grillristene, hvis du
griller hele fisk.

- Smer grillmaden med lidt

olie.




cm min o

- Vend grillmaden efter den

halve tilberedningstid. Som
w 3 2x3 alternativ kan du stege
grillpalserne pa stillingen
"kontaktgrill".

@j @ 1 2x7 g - Vend grillmaden efter den
halve tilberedningstid.
- Smer grillmaden med lidt
% @ 2 248 olie.

é - Pensl ydersiderne med lidt
\/1. 8 4-5 kryddersmer. Det gor dem

= krydrede og sprade.

. z - Hvis fluten er for tyk il kon-
— taktstillingen, kan du tage
‘ ‘ den gverste halvdel af og
8 7-9 .
grille den @verste og neder-
ste halvdel samtidig pé stil-
lingen "bordgrill".

9 Rengaring og 1) Fiern overfladigt fedt eller sky, som ikke er le-
* . bet ned i opsamlingsbakken til kedsaft 8, med
vedllgeholdelse et stykke kekkenrulle eller lignende.
/\ FARE! 2) Ter grillpladerne @/@ af med en fugtig klud
> Tag stremstikket ud fer rengering, og vent il og et mildt rengeringsmiddel.
produktet er kalet helt af. Fare for person- 3) Ter derefter grillpladerne @/@ of med en
skader! fugtig klud uden renggringsmiddel.
> Renger aldrig produktet under rindende vand, M For at rengare produktets udvendige sider skal
og lzeg det aldrig ned i vand. Produktet kan du terre dem af med en fugtig klud med lidt
blive permanent beskadiget! opvaskemiddel. Rester af opvaskemidlet tarres

af med en klud, der kun er fugtet med vand.
Serg for, at alle produktets dele er helt terre,
for de anvendes igen.

(™ oss!
> Serg for, at der ikke traenger fugt ind i produk-
tet ved rengering, sa du undgér permanente

skader. Skyl den tomme opsamlingsbakke til ked-

saft @ i varmt vand og opvaskemiddel. Fiern
rester af opvaskemiddel med rent vand, og
ter af.

> Brug ikke steerke, skurende eller kemiske ren-
geringsmidler, spidse eller ridsende genstande
til renggringen.
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@ Bemeerk
For at rengare opsamlingsbakken fil
@ kedsaft @ skénsomt anbefaler vi at

vaske den op i hénden som beskrevet.

Du kan dog ogsé rengere opsamlingsbakken til
kadsaft @ i opvaskemaskinen.

10. Opbevaring

Opbevar det rengjorte produkt pd et tart sted.
Las produktet ved at stille sikkerhedsldsen € pd
position .

11. Opskrifter

@ Bemeerk

> Afheengigt af ingrediensernes sammensaetning
kan de angivne temperaturindstillinger eller
tidsangivelser i opskrifterne variere!

11.1. Middelhavs-kyllin-
gefileter

Ingredienser:

4 2 kyllingebrysffileter

4 3 spsk. olivenolie

¢ 1 tsk. stedt paprika (sed)
¢

1 tsk. terrede italienske krydderier
(F.eks. timian, oregano)

4 Salt, peber
4 Citronskiver (valgfrit)
Tilberedning:
1) Bank kyllingefileterne flade (samme tykkelse).

2) Gnid dem ind i olie, krydderier og krydder-
urter.

3) Leeg dem i den forvarmede kontaktgrill.

4) Grill ca. 6-8 minutter pé stillingen ,kontakt-
grill”, indtil kedet er gennemstegt og lidt brunt.

5) Server med citronskiver.
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11.2. Laks med citron-krydder-
urte-skorpe

Ingredienser:

¢ 2 laksefileter (uden skind)

1 spsk. citronsaft

1 tsk. dild

1 tsk. persille

Salt, peber

* & & o o

3 spsk. olie

Tilberedning:

1) Mariner laksen med olie, citronsaft, krydderur-
ter, salt og peber.

2) Grill cirka 9-12 minutter i kontaktgrillen, indtil
fisken er stegt.

3) Smag til med lidt citronsaft.

11.3. Grillede flGtes med
grontsager

Ingredienser:

¢ V2 squash

V2 peberfrugt

2 aubergine

4 spsk. olivenolie

Salt, peber, hvidlagspulver

* & & o o

2 grove flates

Tilberedning:
1) Bland grentsagerne med olie og krydderier.
2) Grill dem ca. 7-8 minutter pd begge sidder

pé stillingen ,bordgrill”, indtil de er blade og
brunede.

3) Skeer de to flites igennem, og laeg de grillede
grentsager pad.
4) Leeg de to flites sammen og leeg dem pd& den

nederste grillplade @.

5) Grill dem cirka 7-9 minutter igen, indtil flotene
er lidt brunede.



11.4. Oksesteak med
kryddersmor

Ingredienser:

¢ 2 oksesteaks
(f.eks. tykstegsfilet, hver ca. 200 g)

4 2 spsk. olivenolie

4 Salt (f.eks. groft havsalt)

4 Friskmalet sort peber

Til kryddersmorret:

4 100 g bledt smer

1 fed hvidlag (presset)

1 tsk. citronsaft

1 tsk. sennep (middelstyrke)

1 spsk. friskhakkede krydderurter
(F.eks. persille, purlag, timian)

* & o o

4 Salt & peber efter egen smag

Tilberedning:

1) Tilbered farst kryddersmgrret: Bland alle ingre-
dienser, og rer dem godt sammen.

2) Form dem til en rulle i husholdningsfilm, og
leeg den i keleskabet.

3) Steakene skal tages ud af keleskabet mindst
30 minutter, for de grilles, og duppes ter med
kakkenrulle.

4) Gnid dem med lidt olivenolie, og drys rigeligt
salt og peber p& begge sider.

5) Leeg steakene p& den nederste grillplade @,
og luk laget.

6) Grill ca. 3-4 minutter afhaengigt af den @n-
skede tilberedning.

7) Tag derefter kadet af grillen, og lad det hvile
3-5 minutter daekket let til med alufolie.

8) Laeg en skive kryddersmer pé steakene for
servering.

11.5. Grillet frugt med
ahornsirup

Ingredienser:

4 Frugt (f.eks. bananer, ananas,
abler eller paerer)

4 1 tsk. ahornsirup eller agavesirup
4 Kanel

¢ Vaniljeis

¢ Alufolie

Tilberedning:

1) Skeer frugten i skiver.

2) Leeg dem pé alufolien, dryp med ahornsirup
og drys kanel p&, hvis du ansker det.

3) Luk alufolien til smé pakker.

4) Leeg pakkerne p& den nederste grillplade @,
og grill dem ca. 3-5 minutter pd stillingen
Jkontaktgrill”.

5) Server med vanilieis - perfekt som dessert.

11.6. Middelhavs-kyllingespyd

Ingredienser:

<>

1 kyllingebrystfilet, skdret i firkanter
1 red peber, skaret i firkanter
1 squash, skdret i skiver

1 lille redleg, skaret i stykker

¢

L4

¢

¢ 4 spsk. olivenolie

¢ 1 tsk. stedt paprika
4 1 tsk. tarret oregano
4 Salt, peber

¢

Treespyd (opbledt i vand)
Tilberedning:

1) Marinér kedet og grentsagerne i en skal med
olie og krydderier (mindst 15 minutter).

2) Seet rejerne og grentsagerne pd spyd.

3) Grill pé stillingen ,bordgrill” i ca. 10-16 mi-

nutter, vend ind imellem, indtil kedet er mert.
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11.7. Halloumi-grentsags-
pakker (vegetarisk)

Ingredienser:
4 200 g halloumi i skiver

¢ 1 lille squash, i skiver

¢ 1 red peber, i strimler

¢ 1 tsk. timian (frisk eller terret)
4 1 spsk. olivenolie

4 Peber

¢ Alufolie

Tilberedning:

1) Bland grentsagerne med olie, peber og timian.
2) Leeg det i alufolie med halloumi.

3) Grill pakkerne pé grillen ca. 10-12 minutter,
indtil osten er bled, og grentsagerne er mgre.

11.8. Grillede grontsager med
kikzerte-marinade (vegansk)
Ingredienser:

¢ 1 lille aubergine, i skiver

1 gul peberfrugt, i strimler

1 lille sed kartoffel, skéret i tynde skiver

100 g kogte kikaerter, pureret

1 tsk. citronsaft

1 tsk. ahornsirup

1 tsk. sojasauce

* S 6 6 o o o

1 tsk. stedt paprika

Tilberedning:
1) Rer kikeertepureen sammen med krydderier,
smer grentsagerne med denne blanding.
2) Leeg grentsagerne pd grillpladerne @/@ pd
stillingen ,bordgrill”, og grill dem 10-15 mi-
nutter - vend ind imellem.
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11.9. Grillede reje-spyd med
hvidlegs-citron-marinade
Ingredienser:

4 200 g store rejer eller king prawns
(pil dem, og fiern tarmen)

1 fed hvidlag, finthakket

1 gkologisk citron (saft + lidt revet skal)
2 spsk. olivenolie

1 tsk. honning eller agavesirup

1 knivspids chili

Salt, peber

* & & O o o o

Frisk persille
Treespyd (opbledt i vand)
Tilberedning:

1) Bland citronsaft, revet citronskal, olivenolie,
hvidleg, honning, chili, salt og peber i en skal.

2) Marinér de store rejer 10-15 minutter.
3) Seet rejerne og grentsagerne pé spyd.

4) Grill ca. 2-3 minutter p& hver side pd stil-
lingen ,bordgrill”, indtil de er rosa og lidt
brunede.

5) Stre persille p& og server.

11.10. Fyldt guldbrasen

Ingredienser:
¢ 1 lille guldbrasen (renset, afskaellet)
1 fed hvidlag

2 citron

¢

L4

4 1 spsk. olivenolie
4 Frisk timian, frisk dild
L4

Salt, peber

Tilberedning:

1) Vask fisken grundigt indvendigt og udvendigt.
Skeer 3 riller ind i fisken p& begge sider.

2) Pil hvidleget, og skaer det i skiver.

3) Pres hvidleget ind i &bningerne, s& det ikke
braender pd grillen.



4) Skzer citronen i skiver.

5) Fyld fisken med de friske krydderurter, leeg
citronskiver ind.

6) Pensl fisken med olie, tilszet og peber.

7) Grill ca. 10-15 minutter pé stillingen ,kon-
taktgrill”, indtil skindet er spradt, og fiskekadet
er hvidt.

12. Bortskaffelse

Symbolet med den overstregede af-
faldscontainer betyder, at dette produkt
ikke mé& bortskaffes med husholdnings-
affaldet, nér dets levetid er slut. Produk-
tet skal afleveres p& de angivne indsamlingssteder,
genbrugsstationer eller renovationsselskaber.

Du bedes slette alle personlige data fer
returneringen.

Emballagen bestdr af miligvenlige materialer, som
kan bortskaffes pé& de lokale genbrugspladser.

Bortskaf emballagen miljgvenligt.

13. Garanti for Kompernass
Handels GmbH

Kaere kunde

P& dette produkt far du 3 &rs garanti fra kebsda-
toen. | tilfzelde of mangler ved produktet har du en
raekke juridiske rettigheder i forhold til saelgeren aof
produktet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke
af den nedenfor anferte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé& kebsdatoen. Op-
bevar venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er
nadvendig for at kunne dokumentere kabet.

Hvis der inden for tre &r fra detfte produkts kebs-
dato opstér en materiale- eller fabrikationsfeil, vil
produktet - efter vores valg - blive repareret eller
udskiftet, eller kabsprisen vil blive refunderet gratis
til dig. Denne garantiydelse forudsaetter, at det
defekte produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitterin-
gen) forevises i labet af fristen pé tre ér, og at der
gives en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opst&et.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, far du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning af produktet udlgser ikke en ny garan-
tiperiode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav
Garantiperioden forlaenges ikke, hvis der geres
brug af garantien. Det gaelder ogsa for udskiftede
og reparerede dele. Skader og mangler, som even-
tuelt allerede fandtes ved keb, samt manglende
dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Nér
garantiperioden er udlgbet, er reparation af skader
betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl.
Denne garanti omfatter ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader pa skrabelige dele som
f.eks. kontakter eller dele af glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anven-
delse af produktet skal alle anvisninger naevnt i
betjeningsvejledningen ngje overholdes. Anven-
delsesformél og handlinger, som frar&des eller
der advares imod i betjeningsvejledningen, skal
ubetinget undgés.

Produktet er kun beregnet til privat og ikke til kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig
brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke
er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.

Afvikling of garantisager
For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse
ber du falge nedenstéende anvisninger:

B Ved dlle forespergsler bedes du have kvitterin-
gen og arfikelnummeret (IAN) 494689_2504

klar som dokumentation for kebet.

B Artikelnummeret kan du finde pd typeskiltet
pé produktet, som indgravering pé produktet,
pd betjeningsvejledningens forside (nederst til
venstre) eller som klaebemaerke pé& bag- eller
undersiden af produktet.
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B Hvis der opstdr funktionsfejl eller avrige mang-
ler, bedes du farst kontakte nedennaevnte
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

B Et produkt, der er registreret som defekt, kan
du derefter indsende portofrit til den oplyste
serviceadresse med vedlaeggelse af kebsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opst&et.

= | P& www.lidl-service.com kan du
downloade denne og mange
andre manualer, produktvideoer
LR [ og installationssoftware.

Med denne QR-kode kommer du direkte il
Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com) og kan
&bne den gnskede betjeningsvejledning ved ind-

tastning af artikelnummeret (IAN) 494689_2504.
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13.1. Service

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Importer

Bemaerk at den efterfalgende adresse ikke er en
serviceadresse. Kontakt forst det naevnte service-
sted.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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1. Introduzione

Congratulazioni per l'acquisto del Suo nuovo
apparecchio. E stato scelto un prodotto di alta
qualita.

Il manuale di istruzioni & parte integrante del
presente prodotto. Esso contiene importanti indica-
zioni per la sicurezza, l'uso e lo smaltimento. Prima
di utilizzare il prodotto, familiarizzare con tutte le
indicazioni relative ai comandi e alla sicurezza.
Utilizzare il prodotto solo come descritto e per i
campi d'impiego indicati. In caso di cessione del
prodotto a terze persone, consegnare anche tutta
la relativa documentazione.

2. Uso conforme

Questo apparecchio serve esclusivamente per
grigliare pietanze in luoghi chiusi. Un uso diverso o
esulante da quanto sopra & considerato non con-
forme. l'apparecchio non & destinato all'impiego in
ambienti commerciali o industriali.

Si escludono rivendicazioni di qualsiasi genere per
danni derivanti da uso non conforme, riparazioni
inadeguate, esecuzione di modifiche non consen-
tite o uso di parti di ricambio non omologate. Il
rischio & esclusivamente a carico dell'utente.

3. Avvertenze e simboli uti-
lizzati
Nel presente manuale di istruzioni, sulla confezio-

ne e sull'apparecchio vengono utilizzati gli avvisi e
i simboli seguenti (se pertinenti):

A

PERICOLO! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"PERICOLO" indica una situazione di
pericolo immediata che, se non viene
evitata, ha come conseguenza la morte
o una grave lesione.

AVVERTENZA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"AVVERTENZA" indica una possibile
situazione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza la morte o una grave lesione.

A
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>

CAUTELA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
".CAUTELA" indica una possibile si-
tuazione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza una lesione di entitd lieve o
moderata.

ATTENZIONE! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"ATTENZIONE" indica una possibile
situazione che, se non viene evitata,
potrebbe avere come conseguenza
danni materiali.

Nota: Una nota fornisce ulteriori infor-
mazioni volte a facilitare l'uso dell'ap-
parecchio.

Corrente/tensione alternata

Oole o

Leggere le istruzioni.

e

Tutti i componenti di questo appa-
recchio che vengono a contatto con
alimenti sono idonei al contatto con gli
alimenti.

Adatto al lavaggio in lavastoviglie.

Attenzione! Superficie rovente!

Questo prodotto soddisfa tutti i requisiti
delle vigenti direttive europee e nazio-
nali.

AN

Non smaltire I'apparecchio elettrico
insieme ai rifiuti domesticil




QL

ES/PT
. . L'imballaggio contiene elementi
Smailtire I'imballaggio in modo . 99
. di carta e/o cartone.
ecologico.

L'imballaggio contiene elementi
di plastica e/o metallo.

£

ES/PT

Imballaggio in materiali riciclabili. Per

la differenziazione dei rifiuti tenere @
Cul

conto dell'identificazione dei materiali
di imballaggio: presentano codici costi-

FR

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

tuiti da abbreviazioni (a) e numeri (b) -
con il seguente significato: 1-7: mate- @ ELEMENTS i
rie plastiche, 20-22: carta e cartone, $* | D’EMBALLAGE m

80-98: materiali compositi. m

N 3 == FR: Il prodotto, I'imballag-
S U H gio e il libretto di istruzioni
sono riciclabili, sono sog-

getti ad una responsabilita estesa del produttore
e vengono raccolti in maniera differenziata.

4, Sicurezza

In questo capitolo sono riportate importanti indicazioni di sicurezza per l'uso

dell'apparecchio.

Questo apparecchio corrisponde alle disposizioni di sicurezza prescritte.
L'uso non conforme pud comportare danni a persone e a cose.

4.1. Avvertenze basilari sulla sicurezza

Per l'uso sicuro dell'apparecchio, rispettare le seguenti avvertenze di sicurezza:

Controllare 'apparecchio prima dell'uso per rilevare eventuali
danni visibili. Non mettere in funzione un apparecchio danneggiato
o caduto.

Al fine di evitare pericoli, fare sostituire immediatamente spine o cavi
danneggiati da personale specializzato autorizzato o dal centro di
assistenza clienti.

Questo apparecchio pud essere utilizzato dai bambini di almeno

8 anni di etd e da persone con capacitd fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o insufficiente esperienza o conoscenza, solo se sorvegliati o
istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e qualora ne abbiano compre-
so i pericoli associati.
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| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione a cura dell’'utente non devono essere
eseguiti dai bambini se non sorvegliati.

Fare eseguire le riparazioni solo da aziende specializzate o dall'assi-
stenza ai clienti. Le riparazioni effettuate in modo inadeguato posso-
no causare gravi pericoli per |'utente. Inoltre la garanzia decade.

La riparazione dell'apparecchio in periodo di garanzia pud avere luo-
go solo tramite |'assistenza ai clienti autorizzata dal produttore; altri-
menti in caso di successivi danni la garanzia non sard ritenuta valida.

| componenti difettosi devono essere sostituiti esclusivamente da pezzi
di ricambio originali. Solo con questi pezzi di ricambio & garantita la
conformita ai requisiti di sicurezza.

Proteggere il cavo di rete dal contatto con le parti surriscaldate
dell'apparecchio. Non utilizzare mai l'apparecchio nelle vicinanze di
fiamme libere, piastre riscaldanti o forni accesi.

Fare raffreddare bene I'apparecchio dopo l'uso e prima della pulizia.
Pericolo di ustionil

Posizionare |'apparecchio nelle immediate vicinanze della presa

di corrente. Fare in modo che la presa di corrente sia facilmente
accessibile in caso di pericolo e che il cavo non diventi un elemento
di intralcio.

Provvedere a un posizionamento stabile dell'apparecchio.
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/\ PERICOLO! RISCHIO DI FOLGORAZIONE!

Collegare 'apparecchio esclusivamente a una presa installata a nor-
ma e provvista di messa a terra. La tensione di rete deve corrisponde-
re ai dati riportati sulla targhetta di identificazione dell'apparecchio.

Far immediatamente riparare o sostituire dal servizio di assistenza
clienti i cavi di collegamento o gli apparecchi che non funzionano
perfettamente o che si sono danneggiati.

Non esporre |'apparecchio alla pioggia e non utilizzarlo in ambienti
umidi o bagnati.

Impedire che il cavo di rete si inumidisca o si bagni durante il funzio-
namento.

Non immergere mai l'apparecchio in acqua o altri liquidil Pud sussi-
stere il pericolo di morte a causa di folgorazione in caso di contatto
di liquidi con parti sotto tensione all'accensione dell'apparecchio.

Per sfilare la spina dalla presa di corrente, afferrare sempre la spina.
Non tirare il cavo stesso e non toccarlo mai con le mani bagnate, in
quanto cid pud provocare un corto circuito o una scossa elettrica.

Non deporre né I'apparecchio né dei mobili o altro sul cavo di rete e
badare che esso non rimanga incastrato.

E vietato aprire I'alloggiamento dellapparecchio e riparare o modifi-
care quest'ultimo. Con l'alloggiamento aperto e in caso di modifiche
di propria iniziativa sussiste pericolo di morte per folgorazione e la
garanzia si estingue.

Proteggere l'apparecchio da spruzzi e gocce d'acqua. Non collocare
dunque oggetti contenenti liquidi (per es. vasi di fiori) sullapparecchio
o accanto all'apparecchio.

Ad ogni interruzione o cessazione dell'uso e prima di ogni pulizia
staccare la spina dalla presa.
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/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

& Attenzione! Superficie roventel!

La superficie dell'apparecchio pud surriscaldarsi durante 'uso. Tocca-
re dunque l'apparecchio solo sull'impugnatura.

Il materiale di imballaggio non deve essere utilizzato come giocatto-
lo. Sussiste pericolo di soffocamento.

(D) ATTENZIONE! PERICOLO DI DANNI MATERIALI!

Non utilizzare timer esterni o un sistema di telecomando separato per
azionare l'apparecchio.

Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante l'uso.

Assicurarsi che |'apparecchio, il cavo di rete o la spina non venga-
no mai a contatto con sorgenti di calore come piastre di cottura o
fiamme libere.

Non utilizzare carbone o altri combustibili simili per azionare
l'apparecchiol

Proteggere lo strato antiaderente, evitando di utilizzare utensili
metallici come coltelli, forchette, ecc. Se lo strato antiaderente &
danneggiato, non utilizzare pit l'apparecchio.

Usare I'apparecchio solo con gli accessori originali forniti in
dotazione.
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5. Elementi di comando
Manico

Uscita del succo

Chiusura di sicurezza

Tasto di sblocco 180°

Spia d’indicazione verde ,Ready”
Spia d'indicazione rossa ,Power”
Piastra grigliante inferiore

Vaschetta di raccolta del succo

00000000 C

Piastra grigliante superiore

6. Dati tecnici

Alimentazione di ten-
sione

220-240V ~, 50 Hz

1000 W

Potenza assorbita

7. Materiale in dotazione

La fornitura standard dell’apparecchio comprende
i seguenti componenti (vedi pagina apribile):

® Girill a contatto

® Vaschetta di raccolta del succo

® manuale di istruzioni

¢ Prelevare dalla scatola tutte le parti dell’appa-

recchio e le istruzioni per |'uso.

4 Rimuovere tutto il materiale di imballaggio ed
eventuali pellicole e adesivi.

(@ Nota

> Controllare che la dotazione sia completa e
che non presenti danni visibili.

® |n caso di fornitura incompleta o in presenza
di danni da trasporto o da imballaggio inade-
guato, rivolgersi alla linea diretta di assistenza
(vedere capitolo 13.1. Assistenza).

7.1. Prima messa in funzione

1) Al fine di rimuovere eventuali residui di produ-
zione, pulire 'apparecchio e la vaschetta di
raccolta del succo @ come descritto al capito-
lo 9. Pulizia e manutenzione.

2) Sbloccare I"apparecchio portando la chiusura
di sicurezza @ nella posizione Hl.

3) Aprire |'apparecchio.

4) Pulire le piastre @/@ con un panno umido.

5) Chiudere |'apparecchio.

6) Inserire la spina in una presa di corrente.

7) Lasciare che |"apparecchio si riscaldi per circa
5 minuti.

@ Nota

> Nel corso del primo riscaldamento dell’appa-
recchio pud verificarsi una leggera formazione
di odore e di fumo dovuta ai resti di lavorazio-
ne. Si tratta di un evento normale e comple-
tamente innocuo. Provvedere a un’aerazione
sufficiente, aprendo ad esempio una finestra.

8) Dopo il riscaldamento staccare la presa di
rete dalla presa di corrente e far raffreddare
I'apparecchio.

9) Pulire nuovamente |'apparecchio con un pan-
no umido.
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8. Collocazione e uso
dell’apparecchio

8.1. Uso

1) Chiudere il coperchio dell’apparecchio pren-
dendolo dal manico @.

2) Infilare la vaschetta di raccolta del succo @
nell’apparecchio.

3) Inserire nuovamente la spina nella presa di
corrente. La spia d'indicazione rossa ,Po-
wer” @ si accende.

4) La spia di indicazione verde ,Ready” @ si

accende quando |I'apparecchio si & riscaldato.

D Nota

> Sipud utilizzare questa griglia in 2 diversi
modi:

— con piastra grigliante @ superiore mobile
come grill a contatto, in modo tale che
per es. la carne o il pesce possano essere
grigliati da entrambi i lati.

— completamente aperto in modo tale che le
due piastre griglianti @/@ possano esse-
re utilizzate come grill da tavolo.

8.2. Posizione , grill a
contatto”

() Nota

> La piastra grigliante @ superiore mobile si
trova sempre in posizione parallela alla pia-
stra grigliante @ inferiore anche in caso di
pietanze di notevole spessore. In tal modo si
ottengono risultati di cottura oftimali.

1) Se non lo si & ancora foﬂo,asposfore il disposi-

tivo di blocco in posizione H.-

2) Aprire |'apparecchio prendendolo dal mani-
co @.

3) Disporre gli alimenti sulla piastra grigliante
inferiore @.

4) Chiudere il coperchio dell’apparecchio pren-
dendolo dal manico @.

5) Dopo qualche tempo controllare la doratura
della pietanza. A tale scopo aprire il coper-
chio dell’apparecchio utilizzando il mani-

0 @.
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@ Nota

> |niziare con tempi di grigliatura brevi e au-
mentarli gradatamente fino a quando non &
stata trovata la durata giusta. Per un orienta-
mento indicativo consultare anche il capitolo
8.4. Tabella dei tempi di cottura.

6) Quando la doratura & soddisfacente prelevare
la pietanza dall’apparecchio.

(D ATTENZIONE!

> Non utilizzare oggetti acuminati o affilati
per prelevare la pietanza. Essi potrebbero
danneggiare le superfici delle piastre griglian-

i @/O!

7) Staccare la spina dalla presa di corrente.

/“”

8.3. Posizione , grill da tavolo

1) Con I'apparecchio chiuso, spostare il dispositi-
vo di blocco in posizione .

2) Aprire ora il coperchio dell’apparecchio pre-
mendo il tasto di sblocco 180° @.

3) Aprire completamente il coperchio dell’appa-
recchio in modo che il manico @ poggi sulla
superficie e sia possibile utilizzare le due pia-
stre griglianti @/©.

4) Disporre gli alimenti da grigliare sulle piastre
griglianti @/©.

5) Se necessario, voltare di tanto in tanto le

pietanze e quando sono cotte toglierle dalle
piastre griglianti @/@.

(D ATTENZIONE!

> Non utilizzare oggetti acuminati o affilati per
voltare o prelevare la pietanza. Essi potreb-
bero danneggiare le superfici delle piastre

griglianti @/©!

6) Staccare la spina dalla presa di corrente.

8.4. Tabella dei tempi
di cottura

La tabella che segue funge da orientamento me-
diante esempi per la cottura di alimenti diversi.
Adeguare le indicazioni alla ricetta e al proprio
gusto personale. Sul tempo di cottura influisce in
particolare la natura dell’alimento in questione, ad
esempio dimensioni, spessore o qualita.



min

6-8

- Variare la polpetta aggiun-

gendovi un poco di formag-
gio oppure olive.

3-4

7-9

- Se l'alimento da grigliare

non & marinato, cospargerlo
con un poco d'olio.

- Girare l'alimento da grigliare

a metd del tempo di cottura.

- Si possono infilare sullo

spiedo anche verdure. Fare
attenzione a che non si
brucinol!

2x4

- Girare l'alimento da grigliare

a metd del tempo di cottura.

SN Y SRV Y

- Girare I'alimento da grigliare

a metd del tempo di cottura.

- Si possono infilare sullo

spiedo anche verdure. Fare
attenzione a che non si
brucino!

25-30

- Marinare l'alimento da gri-

gliare e disporlo con il lato
della pelle in alto.

PN

£

©

DI % &y [aall

10-15

- Nel caso dei pesci interi,

assicurarsi che non siano
troppo grandi per le superfici
griglianti.

s
&K
%

- Cospargere |'alimento da

grigliare con un poco d'olio.
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cm min

w 3 23

S| |~

% @ 2 2x8

- Girare l'alimento da grigliare
a metd del tempo di cottura.
In alternativa, i salsicciotti
possono essere arrostiti an-
che nella posizione "Grill a
contatto".

- Girare l'alimento da grigliare
a metd del tempo di cottura.

- Cospargere l'alimento da
grigliare con un poco d'olio.

5 | s

@ 8 7-9

- Spalmare un poco di burro
alle erbe sulle superfici ester-
ne. Questo conferird una
croccantezza saporita.

- Se la baguette dovesse
essere froppo spessa per la
posizione di contatto, basta
togliere la metd superiore e
tostare contemporaneamente
la meta superiore e quella
inferiore nella posizione
"Grill da tavolo".

9. Pulizia e manutenzione

/\ PERICOLO!

> Prima della pulizia staccare la spina e attende-
re fino a quando I'apparecchio non si & com-
pletamente raffreddato. Pericolo di lesionil

> Non pulire mai |'apparecchio sotto |‘acqua
corrente e non immergerlo mai nell’acqua.
L'apparecchio potrebbe danneggiarsi irrepa-
rabilmente!

(D ATTENZIONE!

> Per evitare |'irreparabile danneggiamento
dell’apparecchio, assicurarsi che durante la
pulizia non vi penetri umidita.

150
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> Per pulire le superfici non utilizzare detergenti
aggressivi, corrosivi o chimici né oggetti acu-
minati o abrasivi.

1) Rimuovere il grasso in eccesso o il liquido
di cottura che non & finito nella vaschetta di
raccolta del succo @ con carta assorbente o
simile.

2) Pulire le piastre griglianti @/@ con un panno
leggermente inumidito e un detersivo delicato.

3) Poi ripassare le piastre griglianti @/@ con un
panno umido senza defersivo.




B Per pulire le superfici esterne dell’apparecchio
passarle con un panno inumidito e cosparso
di detergente. Rimuovere eventuali residui di
detersivo con un panno inumidito solo con
acqua.
Prima di utilizzare nuovamente |'apparecchio,
assicurarsi che tutti i componenti siano comple-
tamente asciutti.

B Lavare la vaschetta di raccolta del succo @
vuota con acqua calda e detersivo. Rimuovere
i resti di detergente con acqua pulita e asciu-
gare.

@ Nota

Per una pulizia delicata della vaschetta

di raccolta del succo @ si consiglia di

sciacquarle a mano come descritto. Si

pud tuttavia lavare la vaschetta di raccol-
ta del succo @ anche in lavastoviglie.

10. Conservazione

Conservare |'apparecchio pulito in un luogo asciut-
to. Bloccare |'apparecchio portando la chiusura di
sicurezza @ nella posizione a

11. Ricette
@ Nota

> A seconda della consistenza degli ingredienti
le indicazioni relative alle temperature da
impostare o ai tempi di cottura nelle ricette
potrebbero variare!

11.1. Petto di pollo alla

mediterranea

Ingredienti:

¢ 2 filetti di petto di pollo

4 3 cucchiai di olio d’oliva

¢ 1 cucchiaino di paprika in polvere (dolce)

4 1 cucchiaino di erbe aromatiche italiane

(ad es. origano, timo)

4 Sale, pepe

¢ Fette di limone (facoltative)

Preparazione:
1) Battere i petti di pollo (spessore uniforme).
2) Strofinarli con olio, spezie ed erbe aromatiche.
3) Disporli sul grill a contatto preriscaldato.

4) Grigliarli per circa 6-8 minuti nella posizione
,Grill a contatto” finché la carne non & ben
cotta e leggermente dorata.

5) Servire con fette di limone.

11.2. Salmone con crosta di
erbe aromatiche al limone
Ingredienti:

¢ 2 filetti di salmone (senza pelle)

4 1 cucchiaio di succo di limone
4 1 cucchiaino di aneto

4 1 cucchiaino di prezzemolo

¢ Sale, pepe

4 3 cucchiai di olio
Preparazione:

1) Marinare il salmone con olio, succo di limone,
erbe aromatiche, sale e pepe.

2) Grigliarlo nel grill a contatto per circa
9-12 minuti finché la carne non & tenera.

3) Insaporire con un altro poco di succo
di limone.
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11.3. Baguette alle verdure
grigliate

Ingredienti:

¢ V2 zucchina

Y2 peperone

2 melanzana

4 cucchiai di olio d’oliva

Sale, pepe, aglio in polvere

* & & oo o

2 baguette rustiche
Preparazione:
1) Mescolare le verdure con I'olio e le spezie.

2) Grigliarle per circa 7-8 minuti da entrambi
i lati nella posizione ,Grill a contatto” finché
non sono morbide e dorate.

3) Aprire le baguette e farcirle con le verdure
grigliate.

4) Chiudere le baguette e disporle sulla piastra
grigliante inferiore @.

5) Tostarle per altri 7-9 minuti circa nella posi-
zione ,Grill a contatto” finché non sono leg-
germente dorate.

11.4. Bistecca di manzo con
burro alle erbe
Ingredienti:

4 2 bistecche di manzo
(ad es. costate di circa 200 g ciascuna)

4 2 cucchiai di olio d’oliva

4 Sale (ad es. sale marino grosso)

4 Pepe nero macinato al momento

Per il burro alle erbe:

4 100 g di burro morbido

4 1 spicchio di aglio (pressato)

4 1 cucchiaino di succo di limone

4 1 cucchiaino di senape (semipiccante)
¢

1 cucchiaio di erbe aromatiche tritate
al momento (ad es. prezzemolo,
erba cipolling, timo)

4 Sale e pepe quanto basta
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Preparazione:

1) Per prima cosa preparare il burro alle erbe:
unire tutti gli ingredienti e mescolarli bene.

2) Avvolgerli in una pellicola formando un rotolo
e mefterli in frigo.

3) Togliere la bistecca dal frigorifero almeno
30 minuti prima di grigliarla e tamponarla con
carta assorbente.

4) Strofinarla leggermente con olio d’oliva e sa-
larla e peparla abbondantemente dai due lati.

5) Disporre le bistecche sulla piastra grigliante
inferiore @ e chiudere il coperchio.

6) Grigliarle per circa 3-4 minuti a seconda del
punto di cottura desiderato.

7) Poi togliere la carne dal grill e farla riposare
per 3-5 minuti con un foglio di alluminio pog-
giato sopra.

8) Prima di servire la bistecca mettervi sopra una
fettina di burro alle erbe.

11.5. Frutta grigliata con
sciroppo di acero
Ingredienti:
4 Frutta (ad es. banana, ananas, mela o pera)
4 1 cucchiaio di sciroppo di acero o
di sciroppo d’agave
¢ Cannella
4 Gelato alla vaniglia

4 Foglio di alluminio

Preparazione:

1) Tagliare la frutta a fette.

2) Disporla su un foglio di alluminio, cospargerla
di sciroppo di acero e guarnirla con cannella
a piacere.

3) Richiudere il foglio di alluminio creando dei
pacchetti.

4) Grigliare i pacchetti per circa 3-5 minuti sulla
piastra grigliante @ inferiore nella posizione
,Grill a contatto”.

5) Servire con gelato alla vaniglia: perfetto come
dessert.



11.6. Spiedini di pollo alla
mediterranea

Ingredienti:

4 1 filetto di petto di pollo tagliato a dadini
1 peperone tagliato a dadini

1 zucchina aoffettata

1 cipolla rossa piccola a pezzi

4 cucchiai di olio d’oliva

1 cucchiaino di paprika in polvere

1 cucchiaino di origano secco

Sale, pepe

* & & O > > o o

Spiedini di legno (ammollati in acqua)

Preparazione:

1) Marinare la carne e le verdure in una ciotola
con olio e spezie (min. 15 minuti).

2) Infilarle negli spiedini.

3) Grigliare per circa 10-16 minuti nella posizio-

ne ,Grill da tavolo” girando di tanto in tanto
finché la carne non & cotta.

11.7. Pacchetti di halloumi e
verdure (vegetariani)

Ingredienti:
4 200 g di halloumi affeftato

4 1 zucchina piccola affeftata

4 1 peperone rosso tagliato a strisce

¢ 1 cucchiaino di timo (fresco o essiccato)
4 1 cucchiaio di olio d'oliva

¢ Pepe

4 Foglio di alluminio

Preparazione:

1) Mescolare le verdure con I'olio e il timo.

2) Awvolgerle in foglio di alluminio insieme
all’halloumi.

3) Grigliare i pacchetti per circa 10-12 minuti

finché il formaggio non si ammorbidisce e le
verdure non sono cotte.

11.8. Verdure grigliate con
marinatura di ceci (vegane)

Ingredienti:

¢

* & & & o o o

1 melanzana piccola affettata

1 peperone giallo tagliato a strisce

1 patata dolce piccola tagliata a fette softili
100 g di lenticchie cotte passate

1 cucchiaino di succo di limone

1 cucchiaino di sciroppo di acero

1 cucchiaino di salsa di soia

1 cucchiaino di paprika in polvere

Preparazione:

1) Mescolare la passata di ceci con le spezie e

2) Disporre sulle piastre griglianti @/@ nella po-

spalmarla sulle verdure.

sizione ,Grill da tavolo” e grigliare per circa
10-15 minuti girando di tanto in tanto.

11.9. Spiedini di scampi
grigliati con marinatura
all‘aglio e limone

Ingredienti:

¢

<>

* & & & oo o

200 g di scampi o king prawns
(sbucciati e puliti)

1 spicchio d'aglio friturato finemente

1 limone bio (il succo e un poco di buccia
grattugiata)

2 cucchiai di olio d’oliva

1 cucchiaino di miele o sciroppo di acero
1 pizzico di peperoncino

Sale, pepe

Prezzemolo fresco

Spiedini di legno (ammollati in acqua)
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Preparazione:

1) Mescolare in una ciotola il succo di limone, la
buccia del limone grattugiata, |'olio d’oliva,
I'aglio, il miele, il peperoncino, il sale e il
pepe.

2) Marinare gli scampi per 10-15 minuti.

3) Infilarli negli spiedini.

4) Grigliarli per circa 2-3 minuti per lato nella
posizione ,Grill da tavolo” finché non diventa-
no rosa e leggermente dorati.

5) Cospargervi il prezzemolo e servirli.

11.10. Orata farcita
Ingredienti:
4 1 orata piccola (eviscerata e desquamata)
1 spicchio d’aglio
V2 limone

Timo fresco, aneto fresco

¢
¢
4 1 cucchiaio di olio d’oliva
¢
¢

Sale, pepe

Preparazione:
1) Lavare accuratamente I'interno e 'esterno
dell’orata. Praticare 3 incisioni su ciascun lato.

2) Sbucciare I'aglio e tagliarlo a fettine.

3) Schiacciare |'aglio dentro le incisioni in modo
che non si bruci sul grill.

4) Tagliare il limone a fette.

5) Riempire la pancia con le erbe aromatiche fre-
sche, mettervi dentro anche le fette di limone.

6) Spennellare il pesce con olio, salarlo e pe-

parlo.

7) Grigliarli per circa 10-15 minuti nella posi-
zione ,Grill a contatto” finché la pelle non
diventa croccante e la carne bianca.
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12. Smaltimento

Il simbolo del cassonetto dei rifiuti bar-

rato significa che questo apparecchio

non deve essere smaltito con i normali

rifiuti domestici al termine della sua
durata utile. L'apparecchio deve essere conferito a
punti di raccolta autorizzati, centri di riciclaggio o
aziende di smaltimento.

Si prega di eliminare tutti i dati personali prima
della riconsegna.

L'imballaggio & costituito da materiali ecocompati-
bili che possono essere smaltiti tramite gli appositi
centri di raccolta e riciclaggio.

Smaltire I'imballaggio conformemente alle norme
di tutela ambientale.

13. Garanzia della

Kompernass Handels GmbH
Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni
dalla data di acquisto. Qualora questo prodotto
presentasse vizi, Le spettano diritti legali nei con-
fronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di
seguito descritta non costituisce alcun limite a tali
diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di ac-
quisto. Si prega di conservare bene lo scontrino

di cassa. Quest'ultimo & necessario come prova
d’acquisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data d'ac-
quisto del prodotto si presentasse un difetto del ma-
teriale o di fabbricazione, provvederemo a nostra
discrezione a riparare o a sostituire gratuitamente il
prodotto oppure a rimborsare il prezzo d’acquisto.
Questa prestazione di garanzia ha come presup-
posto che I'apparecchio guasto e la prova d’acqui-
sto (scontrino di cassa) vengano presentati entro il
termine di tre anni e che si descriva per iscritto in
cosa consiste il difetto e quando si & evidenziato.

Se il vizio rientra nell'ambito della nostra garanzia,
il Suo prodotto verrd riparato o sostituito da uno
nuovo. Con la riparazione o la sostituzione del pro-
dotto non decorre un nuovo periodo di garanzia.



Periodo di garanzia e diritti legali di
rivendicazione di vizi

Il periodo di garanzia non viene prolungato da
interventi in garanzia. Cid vale anche per le parti
sostituite e riparate. Danni e vizi eventualmente gia
presenti al momento dell’acquisto devono venire
segnalati immediatamente dopo che I'apparecchio
& stato disimballato. Le riparazioni eseguite dopo
la scadenza del periodo di garanzia sono a pa-
gamento.

Ambito della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura secondo
severe direttive qualitative e debitamente collauda-
to prima della consegna.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto esposti
a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura
(esempio capacita della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La garan-
zia non si estende altresi a danni che si verificano
su componenti delicati (esempio interruttori, parti
realizzate in vetro, schermi, accessori vari) nonché
danni derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato oppure utilizzato o softoposto a
interventi di manutenzione in modo non conforme.
Per un utilizzo adeguato del prodotto si devono
rigorosamente rispettare tutte le istruzioni esposte
nel manuale di istruzioni per |'uso. Si devono asso-
lutamente evitare modalita di utilizzo e azioni che
il manuale di istruzioni per I'uso sconsiglia o da cui
esso mette in guardia.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’'uso do-
mestico e non a quello commerciale. La garanzia
decade in caso di impiego improprio o mano-
missione, uso della forza e interventi non eseguiti
dalla nostra filiale di assistenza autorizzata.

Trattamento dei casi di garanzia

Per garantire una rapida evasione della Sua richie-
sta, La preghiamo di seguire le seguenti istruzioni:

B Tenga a portata di mano per qualsiasi richie-
sta lo scontrino di cassa e il codice dell’ar-
ticolo (IAN) 494689_2504 come prova di
acquisto.

W [l codice dell'articolo & riportato sulla tar-
ghetta identificativa o su un’incisione presenti
sul prodotto, sul frontespizio del manuale di
istruzioni (in basso a sinistra) o su un adesivo
applicato alla parte posteriore o inferiore del
prodotto.

B Qualora si presentassero malfunzionamenti
o altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il repar-
to assistenza clienti qui di seguito indicato
telefonicamente o via e-mail.

B Una volta che il prodotto & stato registrato
come difettoso, lo pud poi spedire a nostro
carico, provvedendo ad allegare la prova di
acquisto (scontrino di cassa), una descrizione
del vizio e I'indicazione della data in cui si &
presentato, all'indirizzo del servizio di assisten-
za clienti che Le & stato comunicato.

EIFRLE | Sul sito www.lidlservice.com & possi-

A bile scaricare questo e molti altri

= manuali di istruzioni, filmati sui pro-

dotti e software d'installazione.

Con questo codice QR si giunge diretta-

mente al sito dell’assistenza clienti Lidl
(www.lidl-service.com) e con la digitazione del
codice articolo (IAN) 494689_2504 si pud aprire

il manuale di istruzioni di proprio interesse.
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13.1. Assistenza

(T Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: kompernass@lidl.it

(CH) Assistenza Svizzera

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch
(MD) Service Malta

Tel.: 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Importatore

Badi che il seguente indirizzo non & quello del
servizio di assistenza clienti. Contatti innanzitutto il
servizio di assistenza clienti indicato.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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1. Bevezeto

Gratuldlunk 0 késziiléke megvdsdérldséhoz! Vasar-
la@séval kivalé mindségi termék mellett déntott.

A haszndlati utasitds a termék része. Fontos tud-
nivalékat tartalmaz a biztonsagra, haszndlatra és
artalmatlanitésra vonatkozéan. A termék haszna-
lata elétt ismerkedjen meg valamennyi haszndlati
Otmutatéval és biztonsdgi figyelmeztetéssel. Csak
a leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja

a késziléket. A készilék harmadik személynek
t6rténé tovdbbaddsa esetén adja 4t a készilékhez
tartozé valamennyi leirdst is.

2. Rendeltetésszerd
hasznalat

Ez a késziilék kizarélag élelmiszerek grillezésére
szolgdl belsd térben. Mds vagy ezen tilmend hasz-
ndlat rendeltetésellenesnek mindsiil. A készilék
nem alkalmas kereskedelmi vagy ipari haszndlatra.

A nem rendeltetésszeri haszndlatbdl, szaksze-
rtlen javitési munkdkbdl, jogosulatlanul végzett
médositasbdl vagy nem engedélyezett alkatrész
hasznélatébdl eredé karok esetén semmilyen igény
nem érvényesitheté. A kockazatot egyedil az ize-
meltetd viseli.

3. Felhasznalt figyelmezteté
jelzések és szimbélumok

Ebben a haszndlati dtmutatéban, a csomagoldson
és a késziiléken, a kévetkezd figyelmeztetd jelzé-
seket és szimbdlumokat haszndljuk (ha alkalmaz-
hatd):

A

VESZELY! Az ezzel a szimbélummal
és a VESZELY” figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasitds olyan kéz-
vetlen veszélyes helyzetre figyelmeztet,
amely haldlt vagy silyos sériilést okoz,
ha nem el8zik meg.
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FIGYELMEZTETES! Az ezzel a szim-
bslummal és a ,FIGYELMEZTETES”
figyelmeztetd széval ellatott figyelmez-
tet8 utasitds olyan lehetséges veszélyes
helyzetre figyelmeztet, amely haldlt
vagy sulyos sériilést okozhat, ha nem
elézik meg.

>

VIGYAZAT! Az ezzel a szimbslum-
mal és a ,VIGYAZAT” figyelmezteté
széval ellatott figyelmeztetd utasitas
olyan lehetséges veszélyes helyzetre
figyelmeztet, amely csekély vagy enyhe
sériilést okozhat, ha nem elézik meg.

FIGYELEM! Az ezzel a szimbélummal
és a ,FIGYELEM” figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasitds olyan
lehetséges helyzetre figyelmeztet,
amely anyagi kdrokat okozhat, ha nem
elézik meg.

Tudnivalé: Tudnivalé jelsli a kiegészi-
t6 informdcidkat, amelyek megkdnnyitik
a késziilék haszndlatdt.

Véltéaram/fesziltség

Ole 6

Olvassa el az Gtmutatét.

e

A készilék élelmiszerekkel érintkezd
részei élelmiszerbiztosak.

)

%)

N

Mosogatégépben is tisztithaté.

>

Figyelem! Forré felilet!

N
m

Ez a termék megfelel a vonatkozé
eurépai és nemzeti irdnyelvek kdvetel-
ményeinek.




Ne dobjon elekiromos késziilékeket a
haztartési hulladékbal

Artalmatlanitsa a csomagoléanyagot
kérnyezetbardt médon.

ES/PT
A csomagolds papirbél és/vagy kar-

tonbdl 1évé alkotéelemeket tartalmaz.

A csomagolds mGanyagbél és/vagy
fémbél 1évs alkotéelemeket tartalmaz.

A csomagolds Ujrahasznositott anyag-

bol készilt. A hulladékok szétvéloga-

(A | taséndl vegye figyelembe a csoma-

<9 goléanyagokon 1évé jeldlést: Ezek

réviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b)

& vannak megjelélve, amelyek jelentése a
kévetkez8: 1-7: manyagok, 20-22:

papir és karton, 80-98: kompozit

anyagok.

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

FR :
@ ELEMENTS \Tm
$" { DEMBALLAGE lﬁl

@ - == FR: A termék, a csomago-
(Nl H |as és a haszndlati utasitds

jrahasznosithatd, a gyar-
t6 kiterjesztett felel8ssége alé tartozik, és szelek-
tiv hulladékgyditéssel gyditik.

4. Biztonsag

Ebben a fejezetben a késziilék kezelésével kapcsolatos fontos biztonsdgi

utasitésokat ismerheti meg.

A készilék megfelel a biztonsdgi el8irdsoknak. A szakszeritlen haszndlat

személyi sérilést és anyagi kart okozhat.

4.1. Alapveté biztonsagi figyelmeztetések

A készilék biztonsdgos haszndlata érdekében tartsa be az aldbbi biztonsé-

gi utasitdsokat:

m Haszndlat eldtt ellenérizze a késziléket, hogy nincs-e rajta lathatd sé-
rilés. Ne mikddtessen hibds vagy leesett késziléket.

m A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt hélézati csatlakozét vagy
vezetéket azonnal cseréltesse ki megfeleld jogosultsédggal rendelkezé
szakemberrel vagy az tgyfélszolgdlattal.
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A késziiléket 8 éves kor alatti gyermekek és csokkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal és/vagy tuddssal
nem rendelkez8 személyek csak feligyelet mellett haszndélhatjék, vagy
ha felvildgositottdk 8ket a késziilék biztonsdgos haszndlatardl és meg-
értették az ebbdl eredd veszélyeket.

Gyermekek nem jétszhatnak a készilékkel.

Tisztitast és a felhaszndlé dltal végzendd karbantartdst feligyelet nél-
kuli gyermekek nem végezhetnek.

Csak megfeleld jogosultsdggal rendelkez8 szakemberrel vagy az tgy-
félszolgdlattal javittassa a késziléket. A szakszeritlen javitds veszélyt
jelenthet a haszndlé szdmdra. Ezenkivil a garancia is érvényét veszti.

A késziléket a garanciaidd alatt csak a gydrté éltal engedélyezett
ugyfélszolgdlat javithatja, ellenkezé esetben késébbi kdrok esetén
mdr nem érvényesithetd a garanciaigény.

A hibds alkatrészeket csak eredeti alkatrészekre szabad cserélni.
Csak ilyen alkatrészekkel garantalhaté, hogy azok megfelelnek a biz-
tonsdgi kdvetelményeknek.

Ugyelien arra, hogy a hélézati vezeték ne érien hozzé a készilék for-
ré részeihez. Soha ne haszndlja a késziléket nyilt lang, fGtélap vagy
forré tizhely kozelében.

Haszndlat utdn hagyija lehdini a késziiléket, mielétt megtisztitanal Egé-
si sérilés veszélyel

A késziléket lehetSleg egy hdlézati aljzat kézelében dllitsa fel. Gon-
doskodjon arrdl, hogy a hélézati csatlakozé vészhelyzetben gyorsan
elérhetd legyen és hogy a vezetékben le lehessen megbotlani.

Gondoskodjon arrél, hogy a készilék stabilan dlljon.
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/\ VESZELY! ARAMUTES!

m A késziléket csak el8irdsszerGen beszerelt és foldelt aljzatba csatla-
koztassa. A hélézati fesziltségnek meg kell egyeznie a készilék tipus-
tabldjén megadott fesziltséggel.

m A nem megfelel8en m(kédd vagy sérilt csatlakozévezetéket, illetve
készuléket haladéktalanul javittassa meg vagy cseréltesse ki az tgy-
félszolgdlattal.

m Ne tegye ki a késziléket esének és soha ne haszndlja nedves vagy
vizes kdrnyezetben.

m Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel miksdés kézben soha ne le-
gyen vizes vagy nedves.

m Soha ne meritse a késziléket vizbe vagy mds folyadékbal llyen eset-
ben dramités miatt életveszély alakul ki, ha mikédés kézben folyadék
keril a fesziltség alatt allé részekre.

®m Mindig a halézati kdbel csatlakozddugéjdt fogja meg. A révidzérlat
vagy az elekiromos dramités veszélye miatt soha ne magét a hélé-
zati kébelt hizza meg és a halézati kdbelt soha ne fogja meg nedves
kézzel.

m Soha ne dllitsa a késziléket, illetve egyéb bitordarabokat a hdlézati
kébelre és igyelien arra, hogy az ne szoruljon be.

m Ne nyissa ki a készilékhdzat és ne javitsa vagy médositsa a készilé-
ket. Nyitott készilékhdz vagy énhatalmi médositds esetén elektromos
dramités veszélye dll fent és a garancia is érvényét veszti.

m Védje a késziléket a rdcseppend vagy réspricceld viztél. Ne tegyen
folyadékkal tsltstt edényt (pl. viragvazat) a készilékre vagy a készi-
lék mellé.

m Hizza ki a hélézati csatlakozét a csatlakozéaljzatbdl a munkaszi-
netek el8tt, valamint a haszndlat befejezése utan és minden tisztitds
eldtt.

Magyar 161



/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

& Figyelem! Forré feltlet!

m A készilék felilete haszndlat kézben nagyon felforrésodhat.
A késziiléket csak a fogantyindl fogja meg.

m A csomagoléanyag nem jatékszer. Fulladdsveszély all fenn.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

m A készilék izemeltetéséhez ne hasznéljon kilsé id8kapcsolét vagy
kildn tdvmikadtetd rendszert.

Uzemeltetés kézben soha se hagyja a késziléket feligyelet nélkil.

Ugyelien arra, hogy a késziilék, a hdlézati kdbel és a csatlakozé ne
érien forré felilethez (pl. f8z&lap), illetve azokat ne érje nyilt lang.

m Ne haszndljon szenet vagy hasonlé tizel8anyagot a készilék Gze-
meltetésére!

m A tapaddsmentes bevonat védelme érdekében ne haszndljon fém esz-
kozdket, pl. kést, villat stb. Ne hasznélja tovébb a késziléket, ha sérilt
a tapadésmentes bevonat.

A késziléket csak a mellékelt eredeti tartozékokkal izemeltesse.
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Kezelselemek 3) NyiSSG fe| a késziiléket.
4) Torslie 4t a sitélapokat @/@ egy nedves

fogantyt
torléruhéval.

l¢kifolyd

. L, 5) Csukja le a késziléket.
biztonségi zaréelem

6) Csatlakoztassa a hélézati csatlakozédugét

kireteszelé gomb 180 egy hdlézati csatlakozéaljzatba.

3.

1]

2]

3]

o

© z0ld Ready” jelz6limpa 7) Hagyja melegedni a késziiléket kb. 5 percig.
(6]

7]

o

o

@ Tudnivalé
> A késziilék elss felmelegedése sordén a gydr
tasbol visszamaradt anyagok miatt enyhe

piros ,Power” jelzéldmpa
alsé siitélap

l¢felfogé talca

felsd sitélap fistot és szagot érezhet. Ez teljesen normdlis
. . és veszélytelen. Gondoskodjon megfeleld
6. Miszaki adatok szell8zésrdl, példaul nyisson ki egy ablakot.
Tapellétas 220240V ~, 50 Hz 8) Hl..'JZZG !(i a hé|629ti csclflo.kozc'fi o"c?oﬂokozé-
alizatbél és hagyija lehdlni a késziléket.
Teljesitményfelvétel 1000 W 9) Ismét tisztitsa meg a késziléket egy nedves

térléruhaval.
7. A csomag tartalma R Lo
A késziiléket alapvetéen az aldbbi komponensek- 8. A késziilek felallitasa

kel szallitiuk (Iésd a kihajthaté oldalt): és hasznalata

® kontakt grill ,
8.1. Hasznalat

o [gfelfogé talca

® haszndlati Gtmutats 1) Csukja le a késziilék fedelét a fogantyindl @
fogva.

4 Vegye ki a dobozbdl a készilék valamennyi 9

rés26t és a haszndlati Gimutatot. 2) Tolja a léfelfogé talcat @ a készilékbe.

3) Ismét csatlakoztassa a halézati csatlakozé-
dugét a hdlézati csatlakozéalizatba. A piros
,Power” jelz8ldmpa @ vildgit.

4 Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, az
esetleges folidkat és cimkéket.

® Tudnivalé 4) A z8ld ,Ready” jelz8lampa @ vilagitani kezd,
> Ellendrizze a csomag tartalmdt, hogy hidnyta- ha a készilék felmelegedett.

lan-e és nincs-e rajta l&thatd sérilés.

@ Tudnivalé

® Hidnyos szdllitas vagy a nem megfelels cso- > Ez a grillez8 készilék 2 kilénbéz8 médon

magolésbdl ereds, illetve a szdllitds sordn hasznalhats:

keletkezett kérok esetén forduljon az tgyfél-

szolgélathoz (l&sd a 13.1. Szerviz — mozgathatd felss sitlappal @ kontakt
fejezetet). grillként, ily médon példaul a his vagy hal
mindkét oldala grillezésre keril.
7.1. Elsé Gzembe helyezés — teljesen kihajtva dgy, hogy a siitéla-
1) A gyértasbdl visszamaradt anyagok eltdvolitd- pok @/@ asztali grillként haszndlhatok.

séhoz tisztitsa meg a késziiléket és a léfelfogd
télcat @ az 9. Tisztitas és dapolds fejezet-
ben leirtak szerint.

2) Reteszelje ki a késziléket a biztonsdgi
zéréelem @ [ helyzetbe dllitasaval.
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8.2. , Kontakt grill” allas

(D Tudnivalé

> A mozgathaté felsé sitélap @ vastagabb
grillezni kivant ételek esetén is mindig parhu-
zamos marad az alsé sitélappal @. Ennek
készénhetden optimdlis grillezési eredmény
érhetd el.

1) Tolja a reteszt a pozicidéba, ha még nem tette
meg.

2) Nyissa fel a késziiléket a fogantydndl @
fogva.

3) Helyezze az élelmiszereket az alsé sitélap-
ra @.

4) Csukja le a készilék fedelét a fogantyinal @
fogva.

5) Kis idé elteltével ellendrizze a grillezett étel
barnuldsét. Ehhez nyissa fel a készilék fedelét
a fogantyindl @ fogva.

@ Tudnivalé

> Kezdjen mindig révid grillezési idével, majd
névelie addig, amig megtaldlia a megfelels
idétartamot. Tajékozéddsképpen vegye figye-
lembe a 8.4. Sitési tablazat fejezetben
leirtakat is.

6) Ha elégedett a barnuléssal, vegye ki a grille-
zett ételt.

(D FIGYELEM!
> Ne haszndlion hegyes vagy éles térgyakat a

grillezett ételek kivételéhez. Ezek kdrt tehetnek
a sitélapok @/ @ feliiletében!

7) Hizza ki a hélézati csatlakozédugét a halé-
zati csatlakozéaljzatbél.
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8.3. , Asztali grill” allas
1) Lecsukott késziiléknél tolja a reteszt a dllasba.

2) Ezutén nyissa fel a készilék fedelét a kirete-
szel8 gomb 180° @ megnyomdsdval.

3) Nyissa fel teljesen a készilék fedelét tgy,
hogy a fogantyd @ a felileten fekidion és
mindkét sitélap @/@ haszndlhaté legyen.

4) Helyezze a grillezni kivant élelmiszert a siitéla-
pokra @/@.

5) |d8nként forditsa meg a grillezett élelmiszert és
vegye le a sitélapokré! @/@, ha megsiilt.

(@ FIGYELEM!

> Ne haszndljon hegyes vagy éles térgyakat a
grillezett étel forgatdsdhoz/elvételéhez. Ezek
kért tehetnek a sitélapok @/ @ feliletében!

6) Hizza ki a hélézati csatlakozédugét a halé-
zati csatlakozéaljzatbdl.

8.4. Sitési tablazat

Az aldbbi téblazat tdjékoztats jellegl, kilénbézd
élelmiszerek siitésére vonatkozé példakkal. Igazit-
sa az adatokat a recepthez és az egyéni izléshez.
Kiléndsen az élelmiszer jellege, példdul mérete,
vastagsdga vagy mindsége befolydsolja a siitési
idét.



min

6-8

- Varidlja a hisgombécot

kevés saijt vagy olajbogyé
hozzdadésdval.

3-4

7-9

- Ha a grillezni kivént élelmi-

szer nincs bepdcolva, kenje
meg egy kevés olajjal.

- Forditsa meg a grillezett ételt

a sitési idé felénél.

- Z8ldségeket is nyérsra hioz-

hat. Ugyelien arra, hogy ne
égjenek meg!

2x4

- Forditsa meg a grillezett ételt

a sitési idé felénél.

SRV EN T

- Forditsa meg a grillezett ételt

a sitési idé felénél.

- Z3ldségeket is nydrsra hiz-

hat. Ugyeljen arra, hogy ne
égjenek meg!

25-30

- Pacolja be a grillezni kivant

élelmiszert és Ogy helyezze
el, hogy a bdrss fele legyen
felfelé.

©

£

IR Al Y alalb

10-15

- Egész halakndl Ggyelien

arra, hogy ne legyenek tdl
nagyok a grillfelilethez
képest.

s
&K
%

- Kenje meg a grillezni kivént

élelmiszert egy kevés olaijjal.
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1
D) 4
1 ® 9
cm min S
- Forditsa meg a grillezett
ételt a sitési idé felénél. Silt
3 2x3 . A1 24
kolbaszt ,kontakt grill” &llas-
ban is sithet.
@j @ 1 2x7 - Forditsa meg a grillezett ételt
a siitési id8 felénél.
- Kenje meg a grillezni kivént
% @ 2 248 élelmiszert egy kevés olajjal.
é - Kenije be a kiilsé feliletet
j 8 4-5 kevés fszeres vajjal. Ez
\‘/ biztositja a fiszeres kérget.
- Ha a baguette t0l vastag
a kontakt grill éllashoz,
egyszer(en csak vegye le a
8 7-9 PRV P
felss felét, és piritsa a felss
és alsé felét egyszerre ,asz-
tali grill” allasban.

9. Tisztitas és apolas

/\ VESZELY!

> Tisztitas eltt hizza ki a hélézati csatlakozé-
dugét és varja meg amig a készilék teliesen
lehdl. Sérilésveszély!

Soha ne tisztitsa a késziléket folyé viz alatt és
soha ne meritse vizbe. A készilékben helyre-
hozhatatlan kar keletkezhet!

(D FIGYELEM!

Ugyelien arra, hogy a tisztitas soran ne keril-
jon nedvesség a készilékbe, ellenkezd eset-
ben helyrehozhatatlan kér keletkezhet benne.
> A feliletek tisztitdsahoz ne haszndljon strolé
hatdst vagy vegyi tisztitészereket, illetve he-
gyes vagy karcolé targyakat.

1) A felesleges zsirt és huslét, ami nem folyt a
léfelfogé talcaba @, torslie le konyhai papir-
térlével vagy hasonléval.
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2) Tordlie at a sitélapokat @/@ egy enyhén

megnedvesitett térléruhdval és enyhe hatdso
tisztitészerrel.

3) Tordlie dt a sitélapokat @/@ egy nedves

torléruhdval, tisztitdszer hasznélata nélkil.

A készilék kiils6 feliiletének tisztitdsahoz toral-
ie le a feliletet nedves mosogatészeres térléru-
haval. Térélje le a mosogatészer-maradvdnyo-
kat tiszta vizzel benedvesitett térlruhdaval.
Ugyelien arra, hogy a készilék ismételt hasz-
ndlata eldtt minden alkatrész teljesen szdraz

legyen.

Mosogassa el a kiiritett léfelfogé talcat @
mosogatdszeres meleg vizben. Tévolitsa el a
mosogatészer-maradvényokat tiszta vizzel és
térolje szarazra.




@ Tudnivalé

A léfelfogé talca @ kimélé tisztitdsa
@ érdekében azt javasoljuk, hogy a leirtak

szerint kézzel mosogassa el. A léfelfogd

télca @ mosogatégépben is tisztithats.

10. Tarolas

Tarolja a megtisztitott késziléket szaraz helyen.
Zarja le a késziiléket a biztonsdgi zéréelem @
dllasba toldséval.

11. Receptek

@ Tudnivalé

> A receptekben megadott hdmérséklet-bedllita-
sok vagy idére vonatkozé informdcidk a hoz-
z4valdk jellegétd| figgéen véltozhatnak!

11.1. Mediterrdan csirkemell

Hozzavalék:
¢ 2 csirkemell filé
¢ 3 ek olivaolaj
¢ 1tk 8rolt paprika (édesnemes)
¢ 1tk olasz fGszernsvény
(pl. oregdnd, kakukkfd)
¢ 56, bors
4 citromszeletek (opciondlis)
Elkészités:

1) Klopfolja laposra (egyforma vastagra) a csir-
kemellet.

2) Dérzsélie be olajjal, fiszerekkel és fiszerns-
vényekkel.

3) Tegye az el8melegitett kontakt grillbe.

4) Grillezze oldalanként kb. 6-8 percig ,kontakt
grill” &llésban, amig a hos &t nem sil és eny-
hén meg nem barnul.

5) Télalja citromszeletekkel.

11.2. Lazac citromos-
fiszeres kéreggel
Hozzavalék:

2 lazacfilé (bér nélkil)

1 ek. citromlé

1 tk. kapor

1 tk. petrezselyem

56, bors

* & & o o o

3 ek. olqj

Elkészités:
1) Pécolja be a lazacot citromlével, fiszernévé-
nyekkel, séval és borssal.

2) Grillezze kontakt grillben kb. 9-12 percig,

amig a hal megpuhul.

3) Izesitse kevés extra citromlével.

11.3. Grillezett z6ldséges
baguette

Hozzavalék:

V2 cukkini

Y2 paprika

V2 padlizsdn

4 ek. olivaolaj

s6, bors, fokhagymapor

* & & & o o

2 rusztikus baguette

Elkészités:
1) Keverje 6ssze a z&ldségeket az olajjal és a
fGszerekkel.

2) Grillezze kb. 7-8 percig mindkét oldaldt ,asz-
tali grill” dllésban, amig meg nem puhul és
meg nem barnul.

3) Vdgija fel a baguette-eket és rakja réjuk a
grillezett z8ldséget.

4) Csukja 8ssze a baguett-eket és helyezze azo-
kat az alsé siitélapra @.

5) Piritsa tovébbi 7-9 percig ,kontakt grill” &l-

lésban, amig a baguette-k enyhén meg nem

barnulnak.
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11.4. Marha steak
fiszeres vaijjal

Hozzavalék:

¢ 2 marha steak
(pl. hétszin szelet, egyenként kb. 200 g)

4 2 ek olivaolqj
¢ 56 (pl. nagyszemd tengeri s6)
¢ frissen 6rolt fekete bors

A fGszeres vajhoz:
4 100 g puha vaj

1 gerezd fokhagyma (préselve)
1 tk. citromlé

1 tk. mustdr (kdzepesen erds)

* & o o

1 ek. friss apréra vagott fiszerndvény
(pl. petrezselyem, metélshagyma, kakukkfG)

¢ 56 és bors izlés szerint

Elkészités:

1) El8szér készitse el a fiszeres vajat:

Keverje dssze és jol keverje el a hozzdvaldkat.

2) Formdazzon hengert frissen tarté félidba cso-
magolva és tegye hitébe.

3) Grillezés elétt legaldbb 30 perccel vegye ki a
steaket a hit8szekrénybdl és térélie szarazra
konyhai papirtérldvel.

4) Kissé dérzsélje be olivaolajjal, sé6zza és bor-
sozza meg mindkét oldaldt.

5) Helyezze a steakeket az alsé sitélapra @ és
csukja rd a fedelet.

6) Grillezze 3-4 percig, a kivant siitési foktdl
figgden.

7) Ezutdn vegye le a hist a grillrél és pihentesse
3-5 percig, alufélidval lazén letakarva.

8) Talalds elstt tegyen egy szelet fiszeres vajat
a steakre.
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11.5. Grillezett gyimélcs
juharsziruppal

Hozzavalék:

4 gyimdles
(pl. bandn, ananész, alma vagy kérte)

4 1 ek. juharszirup vagy agavé szirup
¢ fahg
4 vanilia fagylalt
¢ alufélia
Elkészités:

1) Vagja a gyimélcsét szeletekre.

2) Helyezze alufélidra, locsolja meg juharszirup-
pal és izlés szerit szérja meg fahéjjal.

3) Haijtsa &ssze az aluféliat és formazzon kis
batyukat.

4) Helyezze a batyukat az alsé sitélapra @
és grillezze kb. 3-5 percig ,kontakt grill”
dllasban.

5) Télalja vanilia fagylalttal. Tokéletes desszert.

11.6. Mediterran csirkenyars
Hozzavalék:

1 csirkemell filé, kockdra darabolva

1 paprika, kockdra darabolva

1 cukkini, szeletelve

1 kicsi lilahagyma, darabokra végva

4 ek. olivaolaj

1 tk. 8rélt paprika

1 tk. szd&ritott oregdné

56, bors

* & & O 6 o o o o

fa nydrs (vizbe dztatval)

Elkészités:
1) Pécolia be a hist és a zéldségeket egy tdlban
olajjal és fGszerekkel (legaldbb 15 percig).
2) Hizza a nydrsakra.
3) Grillezze ,asztali grill” &llasban kb. 10-16

percig, idénként forditsa meg, hogy a his
atsilion.



11.7. Halloumis-zéldséges
batyu (vegetdarianus)
Hozzavalék:

200 g halloumi, szeletelve

1 kis cukkini, szeletelve

1 piros paprika, csikokra vagva

1 tk. kakukkfd (friss vagy széritott)

1 ek. olivaolaj

bors

* S S O > o o

alufélia

Elkészités:
1) Keverje dssze a z&ldségeket az olaijjal, a bors-
sal és a kakukkfdvel.

2) Csomagolja alufélidba a halloumival.

3) Grillezze a batyukat kb. 10-12 percig, amig
a sajt puha lesz és a zéldség megsiil.

11.8. Grillzéldség csicseri-
borsé paccal (vegéan)
Hozzavalék:

1 kisebb padlizsan, szeletelve

1 sarga paprika, csikokra vagva

1 kisebb édesburgonya, vékonyra végva
100 g fétt csicseriborsé, pirésitve

1 tk. citromlé

1 tk. juharszirup

1 tk. szdjaszész

* S 6 6 6 o o o

1 tk. 8rélt paprika

Elkészités:
1) Keverje 8ssze a csicseriborsé pirét a fiszerek-
kel, majd kenje a zsldségekre.

2) ,Asztali grill” éllésban helyezze a sitéla-
pokra @/@ és grillezze 10-15 percig, idén-
ként forditsa meg.

11.9. Grillezett koktélrak
nyarsak fokhagymas-
citromos paccal
Hozzavalék:

¢ 200 g koktélrak vagy kirdalyrak
(héjazott, belezett)

1 gerezd fokhagyma, finomra apritva
1 bio citrom (& + egy kevés héj)

2 ek. olivaolaj

1 tk. méz vagy agavé szirup

1 csipet chili

56, bors

friss petrezselyem

* & & & O o o o

fa nydrs (vizbe dztatval)

Elkészités:

1) Keverje 8ssze a citromlevet, a citromhéjat, az
olivaolajat, a fokhagymét, a mézet, a chilit, a
sét és a borsot egy talban.

2) Pécolia 10-15 percig a koktélrdkot.

3) Hizza a nyérsakra.

4) Grillezze oldalanként kb. 2-3 percig ,asztali
grill” allésban, amig rézsaszinGek nem lesznek
és enyhén meg nem barnulnak.

5) Szérja meg petrezselyemmel és talalja.
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11.10. Toltott aranydurbincs
Hozzavalék:

1 kisebb aranydurbincs (konyhakész)

1 gerezd fokhagyma

V2 citrom

1 ek. olivaolaj

friss kakukkfd, friss kapor

* & & o oo o

56, bors

Elkészités:
1) Alaposan mossa meg kiviil-beliil az
aranydurbincsot. Irdalja be 3 helyen, nem til
mélyen mindkét oldalon.

2) Hadmozza meg és szeletelje fel a fokhagymat.

3) Dugja az irdaldsokba, hogy ne égjen a grillre.

4) Szeletelje fel a citromokat.

5) Téltse meg a hasiireget friss fiszernévények-
kel, helyezzen bele citromszeleteket.

6) Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza a halat.

7) Grillezze kb. 10-15 percig ,kontakt grill”
dllésban, amig a b8r ropogés, a his pedig
fehér nem lesz.

12. Artalmatlanitas

Az athizott kerekes szeméttarold szim-
boluma azt jelenti, hogy a késziiléket
életciklusa végén nem szabad a szoka-
sos haztartdsi hulladékkal artalmatlani-
tani. A késziléket erre a célra kijeldlt gydijtéhelyen,
djrahasznosité kézpontokban vagy hulladékkezeld
tzemben kell leadni.
Visszaadés elétt kérjuk térolie minden személyes
adatét a készilékrdl.
A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl készilt,

amit a helyi hulladékhasznositéndl adhat le drtal-
matlanitésra.

Artalmatlanitsa a csomagolést kérnyezetbardt
médon.
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13. A Kompernass
Handels GmbH garancigja

Tisztelt Vésarlénk!

A késziilékre a vasarlds napjétdl szamitott 3 év
garancidt véllalunk. A termék meghibdsoddasa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garanciénk nem
korlatozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vésarlds napjén kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtét. Ez a vdsarlés
igazoldsdhoz szikséges.

Ha a termékvdsarlas napjatdl széamitott hdrom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibét észlel, akkor a ter-
méket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavitjuk,
kicseréljik vagy visszafizetjik az &rét. A garancia
feltétele a hibas készilék és a vasarlast igazolé bi-
zonylat (pénztdri blokk) hdrom éves garanciaidén
belili bemutatdsa, valamint a hiba lényegének és
megijelenése idejének rovidleirdsa.

Ha garanciénk fedezetet nyujt a hibara, akkor
javitott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék
javitésa vagy cseréje esetén a garancia nem kez-

dédik elslrél.

Garancidlis idé és a jogszabalyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tél-
lassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mér a vésdrldskor is fenndllé
sériiléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utdn
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utdn esedé-
kes javitésok dijkatelesek.

A garancia kére

A késziiléket szigort mindségi elSirdsok szerint
gydrtottuk és kiszdllités elstt lelkiismeretesen ellen-
Briztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis
elhasznalédasnak kitett és ezért kopd alkatrészek-
nek tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny alkat-
részek - mint példaul kapcsoldk, akkumuldtorok
vagy Uvegbdl készilt alkatrészek - sériléseire.



A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelelden haszndljgk vagy nem tartjak
karban. A termék megfeleld haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt &sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszerl vagy szakszeritlen kezelés, erészak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozdsa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitasokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvétel-
nél tartsa készenlétben a vasarldst iga-
zol6 pénztari blokkot és a cikkszamot
(IAN) 494689_2504.

B A cikkszam a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati Gtmutaté cimlapjan
(balra lent) vagy a termék hétoldaldn vagy
aljén 1év8 cimkén taldlhaté.

B M(ksdési hiba vagy més hiba észlelése ese-
tén vegye fel a kapcsolatot az alébbi szerviz-
részleggel telefonon vagy e-mailben.

B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz ci-
mére a hibdsnak taldlt terméket és a vasarldst
igazolé bizonylatot (pénztari blokk), illetve
réviden irja le azt is, hogy hol és mikor jelent-
kezett a hiba.

®FAE Més haszndlati Gtmutatdkhoz, ter-
7 [ mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com
oldalrél.

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl igyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megadasaval (IAN) 494689_2504
megnyithatja a haszndlati dtmutatét.

13.1. Szerviz

(HU) Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[ IAN 494689_2504 |

13.2. Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szér forduljon a megijeldlt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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