OFFH0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrafie 1

74167 Neckarsulm
GERMANY

Model No.: HGO9121A
Version: 12/2025

IAN 525706_2507




O SILVERCREST’

SANDWICH TOASTER SSMW 750 D4

G2
SANDWICH TOASTER

Operation and safety notes

@ .0 0
SZENDVICSSUTO

Kezelési és biztonsagi utaldsok

@ ~
OPEKAC ZA
SENDVICE

Navodila za upravljanje in varnostna
opozorila

@ ~ ~
SENDVICOVAS

Pokyny pro obsluhu a bezpeénostni
pokyny

@ ~ ~
SENDVICOVAE

Pokyny pre obsluhu a bezpe&nostné
pokyny

IAN 525706_2507

~
TOSTER ZA SENDVICE

Upute za posluZivanje i za Vadu sigurnost

5
APARAT ZA SENDVICE

Uputstvo za upotrebu i bezbednost

™o
ATAPAT 3A
CEHABUYMU

Hanometu 3a ynotpebara u
be3begHocta

.o
PAJISJE PER
SANDUICE

Shénime lidhur me pérdorimin dhe
siguriné

CORCTY

APARAT PENTRU
SENDVISURI

Instructiuni de ufilizare si de siguranta
TOCTEP 3A
CAHAOBUYU

MHctpykumm 3a obcnyxeate 1
besonackoct

@
TOXTIEPA

Yrobeiteig xeipiopol kar aopaleiag

@
SANDWICHMAKER

Bedienungs- und Sicherheitshinweise

HD (D GO EHO



—Ts
Vosa)
-
W

GB/CY Operation and safety notes Page 5
HU Kezelési és biztonsdgi utaldsok Oldal 19
N Navodila za upravljanje in varnostna opozorila Stran 34
cz Pokyny pro obsluhu a bezpe&nostni pokyny Strana 50
SK Pokyny pre obsluhu a bezpe&nostné pokyny Strana 64
HR Upute za posluZivanje i za Vadu sigurnost Stranica 78
RS Napomene o upotrebi i bezbednosti Strana 92
MK Hanometu 3a ynotpebara u besbeatocra Crpannua 107
Al Shénime lidhur me pérdorimin dhe siguriné Faqgja 123
RO Instructiuni de utilizare si de siguranfa Pagina 138
BG MHctpykunm 3a obenyxeare u besonacHoct Crpatmua 153
GR/CY Yrobeiteig xeipiopol kar aopaleiag YeNida 170
DE/AT/BE/CH Bedienungs- und Sicherheitshinweise Seite 186













Warnings and symbolsused ........................... Page

Introduction ... ... ... ... Page
Infended Use. . . ... Page
Scope of delivery. .. ... Page
Description of parts .. ... ... Page
Technical data . . ..o Page

Safetynotes............... ... Page

Beforefirstuse.. ... ... ... . ... ... Page
Unpacking the product and basic cleaning. .. ......... .. ... . Page

Usage ... ... Page
Installing and removing the plates . . ........ ... ... ... .. ... Page
OPEIatiON. « o ottt Page
Grilling sandwiches . .. ... . Page
Griling .« oo Page
Baking waffles .. ... .. Page

ReCiPesS . ... . . . Page
Tunasandwich. . ... oo Page
Turkey sandwich. . .. ..o Page
Monte Cristo Sandwich . . ... ... Page
Pepperoni Pizza Grilled Sandwiches. . ........... .. ... . ... Page
Egg Salad Sandwich . .. ... . Page
Belgianwaffles. . ... ... Page
Blueberry waffles. .. ... Page
Ham and cheesewaffles . ... ... Page
Brownie Belgian waffles. ... ... ... . Page
Shrimp and plum kebabs . . ... ... Page

Troubleshooting. ................... ... ... Page

Cleaningandcare ... Page

Storage ... ... ... Page

Disposal. .. ... ... . ... Page

Warranty . ... Page
Warranty claim procedure. . . ... ... Page
SEIVICE . o ottt Page

GB/CY

N N N NN o

10
11
11
11
11
12
12
13
13
13
14
14
14
14
15
15
15
16
16
16
17
17
17
18
18



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

DANGER! This symbol in combination
with the signal word “Danger” marks
a high-risk hazard that if not prevented
could result in death or serious injury.

N

Alternating current/voltage

Hz

Hertz (supply frequency)

Watt

WARNING! This symbol in
combination with the signal word
“Warning” marks a medium-risk
hazard that if not prevented could
result in death or serious injury.

"

This symbol in combination with “Info
provides additional useful information.

Use the product in dry indoor spaces
only.

> B P

CAUTION! This symbol in
combination with the signal word
“Caution” marks a low-risk hazard that
if not prevented could result in minor or
moderate injury.

Danger - risk of electric shock!

Caution - hot surface!

Q)

The exchangeable plates are suitable
for dishwasher.

Symbol for protective earth

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

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

» OB PDe s

Safety information
Instructions for use
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SANDWICH TOASTER

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before using
the product, please familiarise yourself with all
of the safety information and instructions for use.
Only use the product as described and for the
specified applications. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.

You can download and view this and numerous
other manuals at www.lidl-service.com. By
scanning the QR code, you will be taken straight
to the Lidl service website (www.lidl-service.com)
where you can open your instruction

manual by entering the article number

(IAN) 525706_2507.

This product is designed for making waffles,
sandwiches, and for grilling food. Do not use it
for any other purpose.

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

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

1% Sandwich Toaster
3x Exchangeable plate sets
1% Instruction manual

l Lock

|2 | Red indicator (power)

| 3| Green indicator (ready)

[4] Mains cord with mains plug

i Mains cord retainer

16| Heating element

|7 Large hook catch

18| Release lever

|9 | Outer catch (small)

110] Inner catch (large)

1 Sandwich plate (upper and lower plate)

12| Grill plate (upper and lower plate)

13| Waffle plate (upper and lower plate)
4] Lid

15| Handle

220-240V~, 50-60 Hz
Power consumption: 750 W

Input voltage:

Protection class: I
HGO9121A: GS (TOV sUD)
HGO09121A-BS: -
HGO09121A-CH: -
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A Safety notes

BEFORE USING THE PRODUCT,
FAMILIARISE YOURSELF

WITH ALL OF THE SAFETY
INFORMATION AND
INSTRUCTIONS FOR USE!

In the case of damage resulting
from non-compliance with

these operating instructions the
warranty claim becomes invalid!

No liability is accepted for
consequential damage! In
the case of material damage
or personal injury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

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

8 GB/CY

This product can be used by
children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the product
in a safe way and understand
the hazards involved.
Children shall not play with the
product.
Cleaning and user
maintenance shall not be made
by children without supervision.
Clean the product and its
accessories (see “cleaning and
care”).
This appliance is intended to
be used in household and
similar applications such as:
staff kitchen area in shops,
offices and other working
environments;
farm houses;
by clients in hotels, motels
and other residential type
environments;
bed and breakfast type
environments.
Keep the product and its mains
cord out of reach of children
aged younger than 8 years.



AWARNING! RISK OF

INJURY!

Misuse may lead to injury.

Use this product solely in
accordance with these
instructions. Do not attempt to
modify the product in any way.

/A DANGER! RISK OF

ELECTRIC SHOCK!

Never attempt to repair the
product yourself. In case of
malfunction, repairs are to

be conducted by qualified
personnel only.

Do not immerse the product in
water or other liquids. Never
hold the product under running
water.

Never use a damaged
product. Disconnect the
product from the mains supply
and contact your retailer if it is
damaged.

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

Before connecting the product
to the mains supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the mains
supply details shown on the
product’s rating label.
Regularly check the mains
plug and the mains cord for
damages. If the mains cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

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

£\ CAUTION! HOT SURFACE!

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

Only touch the product on the
handle during operation and
while it is still cooling.

During use, care must be taken
as low heat may be generated
at the handle.
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AWARNING! RISK OF

INJURY AND DAMAGE!
The product must not be

left unattended while it is
connected to the mains supply.
Do not move the product while
it is in operation.

Do not use the product without
an inserted set of plates.

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

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

Make sure that the mains cord
is not pinched by the plates or
touches the rim of the plates.
The use of extension cords is
not recommended.

If the use of an extension

cord is necessary, it must be
designed for a current flow of
atleast 10 A.

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

The product is not intended

to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.
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Do not pull the mains plug out
of the electrical outlet by the
mains cord.

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

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

AWARNING! RISK OF
INJURY!
Disconnect the product from
the mains supply before
cleaning and when not in use.

@® Before first use

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

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

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

4. Before first use, operate the product without
any food so that any potential production
residues burn off. Ensure sufficient ventilation.

5. Clean all parts of the product as described in
the chapter “Cleaning and care”.



® Usage

/A WARNING! RISK OF ELECTRIC
SHOCK!
Before installing/removing the plates,
disconnect the mains plug from the wall
outlet.

/\ CAUTION! HOT SURFACE!
Do not change/remove the plates right after
operation. Let the product cool first.

® INFO:
Install only plates of the same

type.

Installing the plates

1. Open the lock | 1| and open up the product.

2. Place the inner catch [10] of the chosen plate
into the large hook catches [7]

3. Push down the plate until it noticeably clicks
in place.

4. Repeat step 2 and 3 on the other side of the
product.

Removing the plates

1. Open the lock [ 1] and open up the product.

2. Pull the release levers | 8 | and remove the
plate.

3. Repeat step 2 on the other side of the
product.

® INFO:
The first few times the product is heated up, a
faint odour may be present. Ensure sufficient
ventilation in the area.
Discard the first set of grilled or baked food.
During operation, the green indicator
goes on and off from time to time. This
indicates that the product is reheating up to
the operating temperature.
This product is designed for making waffles,
sandwiches, and for grilling food (see the
following sections).

Suggested baking/grilling times

Sandwiches 4 to 5 minutes

4 to 9 minutes
(check the degree of
browning from time to time)

Grilling

Wiaffles (sweet/

8 minutes
savoury)

For reference only (see the “Recipes” section
for estimated cooking times)

1. To turn the product on, connect the mains
plug |4 to a suitable wall outlet. The red
indicator | 2 | lights up.

2. Keep the product locked while preheating.
Preheat until the green indicator | 3 | lights up.

3. Grease the upper and lower exchangeable
plates with suitable cooking oil.

4. Add a reasonable amount of food or dough
onto the lower plates and close the lid
using the handle [15] and the lock [ 1] to keep
the product closed while it is cooking the
food.

5. To turn the product off, disconnect the mains
plug from the wall outlet. The red indicator

goes off.
Light indicator | Status
Red indicator on Product on

Red indicator off Product off

Green indicator off | Product is preheating/

reheating.

Green indicator on | The operating
temperature has been

reached.

Suitable for sandwich pockets with sweet or
savoury filling.

@ INFO:
While the sandwiches are being grilled,
the green indicator | 3 | will turn off and
on again. This is fo regulate the required
operating temperature.
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Plates:
Sandwich plates (upper and lower plate) [11]

Grilling time:
4 to 5 minutes, depending on how crunchy
you prefer your sandwich. Grilling time can
be shortened or increased to suit personal
taste.

1. Open the lock [ 1] and open up the product.

2. Place 2 prepared sandwiches onto the lower
sandwich plate [11].

3. Close the lid [14| using the handle |15] and
the lock to keep the product closed while it is
grilling the sandwich.

4. Once the sandwiches are done, remove them
from the product using a plastic/wooden
spatula (or other suitable non-metallic tools)
to avoid damaging the product’s non-stick
coating.

5. When you are done with grilling, disconnect
the mains plug | 4 | from the wall outlet.

/\ CAUTION! DANGER OF SPLASHES!
Do not use wet food for grilling. Fat splashes
and rising steam will occur when opening the
product.

Suitable for grilling smaller meat chunks,
sausages, or vegetables.

@ INFO:
While the food is grilled, the green
indicator | 3 | will turn off and on again.
This is to regulate the required operating
temperature.

Plates:
Grill plates (upper and lower plate)

Grilling time:
4 to 9 minutes, depending on how browned
you prefer your food. Grilling time can be
shortened or increased to suit personal taste.

1. Open the lock [ 1] and open up the product.
2. Place the food to be grilled onto the lower

grill plate [12].
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3. Close the lid [14| using the handle |15| and
the lock to keep the product closed while it is
grilling the food.

4. When you are done with grilling, disconnect
the mains plug |4 | from the wall outlet.

Suitable for sweet and savoury waffles.

@ INFO:
While the waffles are baking, the green
indicator | 3 | will turn off and on again.
This is to regulate the required operating
temperature.

Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Baking time:
8 minutes, depending on how brown you
prefer your waffle. Baking time can be
shortened or increased to suit personal taste.

1. Open the lock | 1| and open up the product.

2. Use a wooden or heat-resistant plastic ladle
to pour batter onto the lower waffle plate
[13]. Do not use metal ladles, as this could
damage the non-stick surface of the plates.
Do not overfill the lower waffle plate with
batter.

3. Close the lid |14 using the handle 15| and
the lock to keep the product closed while it is
baking the batter.

4. Once the waffles are done, remove them
from the product using a plastic/wooden
spatula (or other suitable non-metallic tools)
to avoid damaging the product’s non-stick
coating.

5. When you are done with cooking,
disconnect the mains plug | 4 | from the wall
outlet.



Processing table

Servings Preparation time

Tuna sandwich 2 20 min
Turkey sandwich 2 20 min
Monte Cristo Sandwich 2 20 min
Pepperoni Pizza Grilled Sandwiches 2 20 min
Egg Salad Sandwich 2 20 min
Belgian waffles 2 20 min
Blueberry waffles 2 20 min
Ham and cheese waffles 2 20 min
Brownie Belgian waffles 2 15 min
Shrimp and plum kebabs 4 30 min

@ Recipes

Plates:
Plates: Sandwich plates (upper and lower plate) [11]

Sandwich plates (upper and lower plate) [11]

Ingredients:

4 slices
85¢g
85¢g
80¢g
65¢g

1

1
1
1

4 ml
pinch
pinch

Toast bread

Tahini

Low fat Greek yogurt
Tuna

Fresh basil
Squeezed lemon
Olive oil

Salt

Pepper

Preparation:

1.
2.

Preheat the product.

Blend tahini, Greek yogurt and lemon juice
until combined; season with basil, salt, and
pepper.

Add the olive oil into the tahini yogurt
sauce. Spread the tahini yogurt sauce over
2 bottom toast bread slices.

Spread drained tuna on top.

Top with remaining toast bread slices.
Close the product and grill for about

4 minutes.

Serve immediately.

Ingredients:
4 slices Toast bread
2 slices Young Gouda cheese
50g Sliced turkey breast
10g Mustard
Va Onion
1 pinch Salt
1 pinch Pepper
Preparation:
1. Preheat the product.
2. Spread mustard on the inside of the toast
bread slices.
3. Chop the onion into small pieces.
4. Spread the turkey breast and onion over
2 bottom toast bread slices.
5. Sprinkle with salt and pepper.
6. Spread the cheese slices on top.
7. Top with remaining toast bread slices.
8. Close the product and grill for about

0

4 minutes.
Serve immediately.
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Plates:
Sandwich plates (upper and lower plate) [11]

Ingredients:

4 slices Bread

1 slice Ham

1 slice Turkey

1 slice Swiss cheese
1 Egg

Vi cup Milk

Butter (for cooking)

Preparation:
1. Preheat the product.
2. Assemble the sandwich with ham, turkey,
and cheese between the bread slices.
Whisk together the egg and milk.
4. Dip the sandwich in the egg mixture, coating
both sides.
5. Close the product and grill for about
3-5 minutes until golden brown.
6. Serve immediately.

w

Plates:
Sandwich plates (upper and lower plate) [11]

Ingredients:

4 slices Bread

Pepperoni slices
Mozzarella cheese (shredded)
Pizza sauce

Butter (for spreading)

Preparation:

1. Preheat the product.

2. Spread pizza sauce on one side of each
bread slice.

Add pepperoni and mozzarella cheese.
Top with the second slice of bread.
Butter the outside of the sandwich.
Close the product and grill for about
3-5 minutes until golden brown.

7. Serve immediately.

ok w
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Plates:
Sandwich plates (upper and lower plate) [11]

Ingredients:

4 slices Whole grain bread

4 Hard-boiled eggs, chopped
2 tbsp Mayonnaise

1 tsp Dijon mustard

1 tbsp Chopped chives

1 pinch Salt

1 pinch Pepper

Preparation:

1. Preheat the product.

2. Prepare the egg salad: In a bowl, mix the
chopped hard-boiled eggs, mayonnaise,
Dijon mustard, chopped chives, salt, and
pepper until well combined.

3. Assemble the sandwich: Spread the egg
salad mixture evenly over two slices of
bread.

4. Top with remaining bread: Place the other
slices of bread on top.

5. Grill the sandwich: Close the product and
grill for about 3-4 minutes, or until the bread
is golden brown.

6. Serve immediately.

Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

5 Eggs

250¢g Butter

200 g Sugar

400 ml Milk

500 g All-purpose flour
2 packets Vanilla sugar
5¢g Baking powder
Preparation:

1. Preheat the product.
2. In a medium bowl, combine egg, vanilla
sugar, sugar and butter.



3. Add baking powder, around half of the flour
and half of milk into the bowl and stir.

4. Add the rest of flour and milk, then stir until
the batter becomes creamy.

5. Spray both exchangeable plates [13] with
cooking spray.

6. Evenly spoon the batter onto the lower plate.

N

Close the product and bake for 8 minutes.
8. Serve immediately.

Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

100 ml Vegetable oil

250 ml Milk

2 Eggs

100 g Sugar

280¢g All-purpose flour

8g Baking powder

80g Blueberries (fresh or frozen)
Preparation:

1. Preheat the product.

2. In a large bowl, whisk together the oil, milk,
eggs, and sugar. Add the flour, baking
powder and stir until well combined.

Fold in the blueberries.

4. Spray both exchangeable plates [13] with

cooking spray.

w

4

6. Close the product and bake for about
10 minutes, until golden brown.

7. Take out the waffle and cool it for 5 minutes
to get crispy waffle.

8. Serve immediately.

Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:
570¢g

Package refrigerated hash brown
potatoes

225g Black forest ham, diced

Evenly spoon the batter onto the lower plate.

200 g Shredded cheddar cheese

3 Large eggs, beaten

2 cloves  Garlic (minced)

2 tsp Chopped fresh parsley leaves
V2 tsp Dried thyme

Va tsp Smoked paprika

Salt and freshly ground black pepper, to taste

Preparation:

1. Thaw the hash brown potatoes.

2. Preheat the product.

3. Spray both exchangeable plates [13] with
cooking spray.

4. In alarge bowl, combine hash brown
potatoes, ham, cheese, eggs, garlic, parsley,
thyme and paprika. Season with salt and
pepper, fo taste.

5. Evenly spoon the potato mixture onto the
lower plate.

6. Close the product and bake for about
7 minutes, until golden brown and crisp.

7. Serve immediately.

Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

180 g All-purpose flour

65g Unsweetened cocoa powder
20¢g Granulated sugar
1tsp Baking powder

1tsp Sea salt

10 thsp Melted unsalted butter
2 Large eggs

2 tsp Vanilla extract

60 ml Water

120 g Mini chocolate chips

Optional toppings: Vanilla ice cream,
chocolate sauce, powdered sugar
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Preparation:

1. Preheat the product. In a large bowl, mix the
flour, cocoa powder, sugar, baking powder,
and salt. Melt the butter and set aside to
cool a little.

2. In a small bowl, beat the eggs, vanilla
extract, and water. Whisk the egg mixture
into the dry mixture, then quickly mix in the
melted butter. Stir in the chocolate chips.

3. Spray both exchangeable plates |13| with
cooking spray.

4. Evenly spoon the batter onto the lower plate.

5. Close the product and bake for about
3 minutes.

6. Lift the lid [14] to check the waffle. The waffle
should be fully formed, but soft to the touch.

7. Serve with powdered sugar, vanilla ice
cream or chocolate sauce.

Plates:
Grill plates (upper and lower plate)

Ingredients:
2 tbsp Canola oil
2 thsp Cilantro (chopped fresh)

1 tsp Lime zest (freshly grated)
3 tbsp Lime juice
V2 tsp Salt
12 Raw shrimps (8 to 12 shrimps per
500 g/peeled and deveined)
3 Jalapefio peppers (stemmed,
seeded and quartered lengthwise)
2 Plums (pitted and cut info sixths)
Preparation:

1. Preheat the product.

2. In alarge bowl, whisk canola oil, cilantro,
lime zest, lime juice and salt.

3. Set aside 3 tablespoons of the mixture in a
small bowl.

4. Add shrimp, jalapefios and plums to the
remaining marinade. Toss the mixture to coat
and marinade.

5. Alternate shrimps, jalapefios and plums
evenly among 4 skewers (25 cm). Discard
the marinade.
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7.

Grill the kebabs until the shrimp are cooked
through. Turn the kebabs once. Girill for
about 2 minutes on each side.

Drizzle with the remaining dressing.

@ Troubleshooting

Problem Solution

The product is not Connect the mains

working. cord |4 | with a
suitable wall outlet.

The waffles/ Shorten the cooking

sandwiches are too time.

dark.

The waffles/ Extend the cooking

sandwiches are too time.

light.

The finished Lightly grease the

waffles/sandwiches plates [11]

are difficult to before baking.

remove from the Try using a different

product. batter recipe.

® Cleaning and care

/\ DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

Always disconnect the product from the
wall outlet before cleaning.

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

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

/\ CAUTION! HOT SURFACE!

Do not clean the product right after
operation. Let the product cool first.

/A NOTICE! RISK OF DAMAGE!

Do not use any abrasive, aggressive cleaners
or hard brushes to clean the product or its
accessories.



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

The plates are suitable for

dishwasher.
Part Cleaning method

Housing Wipe down the
housing with a
slightly damp
cloth. Add a little
detergent, if needed.

Plates Rinse the plates

with water and mild
detergent.

To remove fat and
liquids, use a piece

Spaces
underneath the

plates of kitchen paper.
Heating Remove stuck-on
element burnt residues using

Lock

a wooden spatula
or small wooden
skewers.

After cleaning and before reusing the
product, dry all parts thoroughly.

@ Storage

/\ CAUTION! HOT SURFACE!
Do not store the product right after
operation. Let the product cool first.

/\ NOTICE! RISK OF DAMAGE!
Do not store the hot product in a cupboard
or in the packaging.

Clean the product before storage.

Wind the mains cord | 4 | around the mains
cord retainer | 5 | on the bottom of the
product.

Store the product in the original packaging
when it is not in use.

Store the product at a dry location out of the
reach of children.

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

@ Disposal

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

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a)

and numbers (b) with following
meaning: 1-7: plastics/20-22: paper
and fibreboard/80-98: composite

materials.

N,
XY

a

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your wornout product.
To help protect the environment,
please dispose of the product
properly when it has reached the
end of its useful life and not in the
household waste. Information on

I 5y

collection points and their opening
hours can be obtained from your
local authority.

® Warranty

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

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

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.
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Should the product show any fault in materials

or manufacture within 3 years from the date of Service Great Britain
purchase, we will repair or replace it - at our Tel: 0800 404 7657
choice - free of charge to you. The warranty E-Mail: owim@lidl.co.uk
period is not extended as a result of a claim @ Service Cyprus

being granted. This also applies to replaced and Tel: 8009 4241

repaired parts. E-Mail: owim@lidl.com.cy

This warranty becomes void if the product

A . .
has been damaged, or used or maintained AA Serbian mark of conformity
improperly.

The warranty covers material or manufacturing c €

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

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

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 525706_2507) available

as proof of purchase.

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

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

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

taldlkozhat:

Ebben a haszndlati dtmutatéban és a csomagoldson az aldbbi figyelmeztets jelzésekkel

VESZELY! Ez a szimbdlum a
NVeszély” szé mellett nagy kockézati
tényezére hivia fel a figyelmet,

melyet ha nem keriilnek el, az sdlyos
sérijlésekhez vagy haldlesethez vezet.

Véltéaram/-fesziiltség

Hertz (hélézati frekvencia)

Watt

FIGYELMEZTETES! Ez a szimbdlum
a ,Figyelmeztetés” sz6 mellett
kézepes kockdzati tényezére hivja fel
a figyelmet, melyet ha nem keriilnek
el, az sdlyos sérijlésekhez vagy akar

haldlesethez is vezethet.

Ez a szimbdélum a ,Tudnivalék” szé
mellett hasznos informdcidkra hivia fel
a figyelmet.

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

> B P

VIGYAZAT! Ez a szimbélum a
Vigydzat” szé mellett alacsony
kockézati tényezére hivia fel a
figyelmet, melyet ha nem keriiinek el,
az kisebb vagy mérsékelt sérilésekhez
vezethet.

Veszély - dramitésveszély!

Vigydzat, forré feliiletek!

%’u

A sitélapok mosogatégépben
moshatdk.

A foldelés szimbdluma

Elelmiszerbiztos. A termék nincs
negativ hatassal az ételek izére vagy
szagdra.

(@)

A CE-jelzés a termékre vonatkozd

relevéns EU-irdnyelvek betartasdt jelsli.

= O PDe|sF:

Biztonsdgi informacidk
Hasznélati dtmutatd
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SZENDVICSSUTO

® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasarlasa alkalmdabdl.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék hasznélata elétt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndlasi terijleteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovdbbadésa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentécisjat is.

Ez és szdmos mds haszndlati Gtmutaté letdlthetd
és megtekinthetd a www.lidl-service.com
weboldalon. A QR-kéd szkennelésével
egyenesen a Lidl szolgdltatasi weboldalara
(www.lidl-service.com) juthat, ahol a cikkszam
(IAN) 525706_2507 megaddséval
megnyithatja haszndélati Gtmutatéjét.

A termék gofrik, szendvicsek készitésére és
grillezésre haszndlhaté. Mds célra ne haszndlja.

A termék kizdrélag héztartdsi hasznélatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

A gyérté nem véllal felel8sséget a szakszer(tlen
haszndlatbél adédé karokért.

HNENEERENSENENE

Szendvicssiité
Cserélhetd siitélap készlet
Haszndlati Gtmutaté

Retesz

Piros jelzéfény (miksdés)

Z3ld jelz8fény (felmelegités)
Elektromos vezeték csatlakozéval
Vezetéktartd

Fitselem

Nagy akasztéhurok

Kireteszel8 kar

Kilsd régzitéfol (kicsi)

Belsd rogzitsfil (nagy)
Szendvicssiité lapok (fels és alsé)
Grillsité lapok (felsd és alsé)
Gofrisiité lapok (felss és also)
Fedél

Fogd

Bemend fesziiltség: 220-240 V~,
50-60 Hz

Teljesitményfelvétel: 750 W

Védelmi osztdly: I

HGO9121A: GS (T0v sUD)

HGO9121A-BS: -

HGO09121A-CH: -
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A Biztonsagi utasitasok

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSALI

A jelen hasznélati Gtmutatéban

leirtak figyelmen kivil hagydsabdl

addédé kérok esetén a garancia
érvényét vesztil

A kévetkezményes kdrokért

nem vdllalunk felel8sséget! A
szakszer(tlen haszndlat vagy a
biztonsdgi utasitdsok figyelmen
kivil hagydsa miatti anyagi
kdrokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!

AFIGYELMEZTETES! ELET-
ES BALESETVESZELY
CSECSEMOKRE ES
GYERMEKEKRE NEZVE!
Ne hagyja a gyermekeket
a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkil. A
csomagoléanyagok fulladédst
okozhatnak. A gyermekek
gyakran aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.
Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.
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A terméket akkor haszndlhatjak
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tudéssal nem rendelkezé
személyek, ha szémukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonsdgos
hasznélatdval kapcsolatban
és megértik az azzal jGré
veszélyeket.
Gyermekek nem jdtszhatnak a
termékkel.
A tisztitast és a felhaszndléi
karbantartdst gyermekek nem
végezhetik feligyelet nélkal.
Tisztitsa meg a terméket és a
tartozékait (lasd , Tisztitds és
dpolés”).
Ez a készilék hdztartdsi, és
ehhez hasonlé hasznélatra
készilt, példaul:
személyzeti konyhdba
izletekben, iroddkban
és mds munkahelyi
kérnyezetekben;
lakéépiletekhez;
szdlloddk, motelek és egyéb
szdllashelyek igyfelei dltali
hasznélatra;
szoba reggelivel tipuss
kérnyezethez.



Tartsa a 8 év alatti
gyermekeket a termék
elektromos vezetékétél tavol.

AFIGYELMEZTETES!
SERULESVESZELY!
A szakszerGtlen kezelés
sérilésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
haszndlati Gtmutaténak
megfelel8en haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

Avsszél:y!
ARAMUTESVESZELY!

Ne prébdlja meg sajét kezileg

megjavitani a terméket. Hibés
mikodés esetén a termék
javitdsi munkdit bizza képzett
szakemberre.

A terméket ne meritse vizbe
vagy egyéb folyadékokba.

Soha ne tartsa a terméket folyd

viz alé.

Ne haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vdlassza le a hdlézati dramrél
és forduljon az eladéjéhoz.
Ne haszndlja a terméket,

ha az leesett, vagy ha azon
lathatd sérilések vannak.

A termék mindaddig be

van kapcsolva, amig az

az elektromos hélézatra
csatlakozik.

Mieldtt a terméket az
elektromos hélézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hélézat névleges
fesziltsége megfelel-e a termék
adattdbléjan feltintetettnek.
Rendszeresen ellendrizze

az elektromos csatlakozé

és az elektromos vezeték
épségét. Ha a termék
elektromos vezetéke megséril,
a kockézatok elkerilése
érdekében azt a gydrténak,
annak az igyfélszolgdlatanak,
vagy egy annak megfelels
képzettségl szakembernek kell
kicserélnie.

Ovja az elektromos vezetéket
a sérilésektsl. Ne hagyja

éles sarkokon atlégni,
becsipddni, és ne hajlitsa

meg. Az elektromos vezetéket
tartsa forré feliletektd| és nyilt
léngoktdl tavol.

A VIGYAZAT! FORRO

FELULET!

A termék mikodés kozben
nagyon forré. A termékhez ne
érien hozzd miksédés kézben
és kozvetlentl azutdn.
MGksdés és lehilés kézben
kizarélag a fogéndl fogja meg
a terméket.
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Hasznélat kézben legyen
évatos, mert a fogé kissé
felmelegedhet.

AFIGYELMEZTETES!

SERULESEK ES KAROK
VESZELYE!

Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az

az elektromos halézatra
csatlakozik.

Ne mozgassa a terméket
mikodés kézben.

A terméket ne hasznélia a
sutélapok nélkal.

Ne tegye a terméket forré
feliletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sitd

stb.). A terméket csakis sik,
stabil, tiszta, h8allé és szaraz
felileten haszndlja.

Ne takarja le a terméket, amig
az haszndlatban van, réviddel
haszndlat utdn és amig meleg.
Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték ne
szoruljon a sitélapok kézé,
illetve hogy ne érjen azok
széleihez sem.
Hosszabbitékdbel hasznélata
nem ajénlott. Amennyiben mégis
szikség van hosszabbitékdbelre,
annak alkalmasnak kell lennie
legalébb 10 A dram vezetésére.
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A csatlakozé- és
hosszabbitékabeleket Ggy
vezesse, hogy azokban senki
ne tudjon elbotlani és hogy
azok ne tudjanak semmiben
kért tenni.

Ezt a terméket ne mikddtesse
kilss idézitével vagy kiléndlld
tdvszabdlyzérendszerrel.

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

A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozét
évja a portdl, a kdzvetlen
napfénytdl, a rdcseppend vagy
rafréccsend viztdl.

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

A FIGYELMEZTETES!

SERULES KOCKAZATA!
A termék tisztitasa elétt, illetve
ha nincs haszndélatban, hizza
ki a készilék csatlakozéjat a
konnektorbdl.



® Elsd haszndlat elétt

1. Vegye ki a terméket a csomagoldsbdl,
és szabaduljon meg az dsszes
csomagoléanyagtél és védsféliatsl.

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

3. Ellenérizze, hogy a termék és minden
alkatrész 6 éllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibdt taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jdrjon el a ,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.

4. Az elsé sités elétt a terméket élelmiszer
nélkiil haszndlja, hogy az esetleges gydrtdsi
maradékok kiégjenek belsle. Gondoskodjon
a megfeleld szell6zésrél.

5. Tisztitsa meg a termék dsszes alkatrészét a
JTisztitds és dpolés” c. részben leirtak szerint.

® Haszndélat

/\ FIGYELMEZTETES!
ARAMUTESVESZELY!
Mielétt behelyezné/eltdvolitand a
sitélapokat, hizza ki az elektromos
csatlakozét a konnektorbél.

A\ VIGYAZAT! FORRO FELULET!
A sit8lapokat nem szabad kézvetlenil a
haszndlat utén kivenni vagy cserélni. Elétte
hagyja a terméket lehdini.

@ TUDNIVALO:

Csakis egyforma siitélapokat

helyezzen be.

Helyezze be a sttélapokat

1. Nyissa ki a reteszt [ 1] és hajtsa fel
terméket.

2. Igazitsa a kivélasztott sitdlap belsé

régzitéfileit [10] a nagy akasztéhurkokba [7].

3. Nyomja a siitélapot lefelé, amig érezhetSen
a helyére nem rogzil.

4. |smételie meg a 2. és 3. lépést a termék
masik felén is.

A siitélapok kivétele

1. Nyissa ki a reteszt [ 1] és hajtsa fel
terméket.

2. Hizza meg a kireteszeld karokat [ 8] és
tévolitsa el a sit8lapot.

3. Ismételie meg a 2. |épést a termék mdsik
felén is.

® TUDNIVALO:
A termék elsé néhany haszndlata sorén
enyhe kellemetlen szagokat érezhet.
Gondoskodijon a helyiség megfeleld
szell8zésérdl.
Az elsé adag grillezett vagy sitétt élelmiszert
dobija ki.
A mikédés sordn a z8ld szing jelzéfény
idénként be- és kikapcsol. Ez azt jelzi,
hogy a termék Gjra felmelegszik az izemi
h8mérsékletre.
A termék gofrik, szendvicsek készitésére
és grillezésre haszndlhaté (ldsd a lenti
szakaszokat).

Ajanlott siitési és grillezési idék

Szendvicsek 4-5 perc.

4-9 perc. (id8nként
ellendrizze a sités
dllapotat)

Grillezés

Gofri (édes vagy sds) 8 perc

Csupdn téjékoztatd értékek (A becsilt sitési
id8k a ,Receptek” cim{ részben taldlhaték)

1. Atermék bekapcsoldsdhoz dugja az
elektromos csatlakozét | 4 | egy megfeleld
konnektorba. A piros szini jelzéfény
kigyullad.

2. Tartsa a terméket lecsukott dllapotban, amig
az felmelegszik. Melegitse fel a terméket,
amig a z6ld szin{ jelzéfény | 3 | ki nem
gyullad.

HU 25



3. Kenie be a felsé és az alsé sitélapot [11]/
megfeleld étkezési olajjal.

4. Tegyen izlés szerinti mennyiségi élelmiszert
vagy tésztdt az alsé lapokra, csukja le a
fedelet |14] a fogéval [15] és a retesszel
[1], hogy a termék az élelmiszer siitése/
grillezése alatt lecsukva maradjon.

5. Atermék telies kikapcsoldsdhoz hizza ki az
elekiromos csatlakozét a konnektorbdl. A
piros szinG jelz8fény kialszik.

Jelzéfény Allapot

A termék be van
kapcsolva

A piros jelzéfény
vildgit

A termék ki van
kapcsolva

A piros jelzéfény nem
vilégit

A termék felmelegszik
vagy Gjramelegszik.

A z8ld jelz8fény nem
vilagit

A z8ld jelz8fény vilagit | Az Gzemi hémérséklet
elérve.

Edes vagy sés téltelékkel tltstt szendvicstaskak
készitéséhez.

® TUDNIVALO:
A szendvicssiités alatt a z8ld jelzéfény
ki- és bekapcsol. Ez a szikséges siitési
h8mérséklet fenntartasdt jelzi.

Siitélapok:
Szendvicssiitd lapok (felss és also)

Becsilt grillezési idé:
4-5 perc. Attél figg8en, hogy mennyire
legyen ropogés a szendvics. A siitési id8
izlés szerint révidebbre vagy hosszabbra is
valaszthaté.

1. Nyissa ki a reteszt [ 1] és hajtsa fel
terméket.

2. Helyezzen fel 2 el8készitett szendvicset az
alsé szendvicssits lapra [11].

3. Haijtsa le a fedelet |14] a fogéndl [15] és zérja
be a refeszt, hogy a termék csukva maradjon
a szendvicsek grillezése kézben.
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4. Ha a szendvicsek elkésziiltek, mianyaghbdl
vagy fabél késziilt spatulaval (vagy
barmilyen, nem fémbé| készilt eszkdzzel)
vegye ki 8ket a termékbdl, megvédve a
termék tapadésmentes bevonatdt.

5. Ha befejezte a grillezést, hizza ki az

elektromos csatlakozét | 4 | a konnektorbdl.

/\ VIGYAZAT! KIFROCCSENES
VESZELYE!
Ne grillezzen 10l nedves élelmiszereket. A
termék kinyitasakor Ugyelien a frécségd
zsiradékokra és a felszallé gézokre.

Kisebb hdsok, virslik és zoldségek grillezésére
alkalmas.

® TUDNIVALO:
A grillezés alatt a z&ld szinG jelz8fény
ki- s bekapcsol. Ez a szikséges sitési
h&mérséklet fenntartdsdt jelzi.

Sitélapok:
Grillsité lapok (felsé és alsd)

Becsiilt grillezési idé:
4-9 perc. Attél figg8en, mennyire szeretné
atsiitni az ételt. A sitési id8 izlés szerint
révidebbre vagy hosszabbra is valaszthaté.

1. Nyissa ki a reteszt [ 1] és hajtsa fel a
terméket.

2. Tegye rd a grillezni kivant ételeket az alsé
grillsist lapra [12].

3. Haijtsa le a fedelet |14] a fogéndl [15] és zérja
be a reteszt, hogy a termék csukva maradjon
az étel grillezése kdzben.

4. Ha befejezte a grillezést, hizza ki az

elektromos csatlakozét |4 | a konnektorbdl.



Edes vagy sés gofrik készitéséhez.

@ TUDNIVALO:

A gofrik siitése kézben a z8ld szinG jelz8fény

ki- és bekapcsol. Ez a szikséges sitési

hémérséklet fenntartasdt jelzi.

Sitélapok:
Gofrisiité lapok (felss és also)

Becsiilt sUtési id6:
8 perc. Attél figgéen, hogy mennyire
szeretné barndra siitni a gofrit. A sitési id8
izlés szerint révidebbre vagy hosszabbra is
vélaszthatd.

Feldolgozasi tablazat

1. Nyissa ki a reteszt[1] és haitsa fel a
terméket.

2. Ontse ré a tésztdt az alsé gofrisiité lapra
egy fabdl vagy héallé mianyagbdl késziilt
merdkandl segitségével. Ne haszndljon fém
mer8kanalat, mert az kdért tehet a gorfisité
lapok tapaddsmentes bevonataban.

Ne &ntsén 0l sok tésztét az alsé gofrisitd
lapra.

3. Haijtsa le a fedelet |14] a fogéndl [15] és zérja
be a reteszt, hogy a termék csukva maradjon
a tészta sitése kdzben.

4. Ha a gofrik elkésziltek, mdanyagbdl vagy
fabdl készilt spatulaval (vagy barmilyen,
nem fémbd| készilt eszkdzzel) vegye ki
8ket a termékbdl, megvédve a termék
tapaddsmentes bevonatat.

5. Ha befejezte a siitést, hizza ki az elektromos

csatlakozét |4 | a konnektorbél.

Adag El6készitési idé
Tonhalas szendvics 2 20 perc
Pulykahdsos szendvics 2 20 perc
Monte Cristo szendvics 2 20 perc
Pepperoni pizza silt szendvics 2 20 perc
Tojdsos, saldtds szendvics 2 20 perc
Belga gofri 2 20 perc
Afonyés gofri 2 20 perc
Sonkds-sajtos gofri 2 20 perc
Belga brownie-gofri 2 15 perc
Garnélanydrsak szilvéval 4 30 perc
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@ Receptek

Sitélapok:
Szendvicssiitd lapok (felss és also)
Hozzavalék:
4 szelet Szendvicskenyér
85g Tahini
85¢g Zsirszegény gorég joghurt
80g Tonhal
65¢g Friss bazsalikom
1 Citrom facsart leve
14 ml Olivaolaj
1 csipet S6
1 csipet Bors
Elkészités:

1.

Melegitse elé a terméket.

2. Keverje 8ssze a tahinit, a gérég joghurtot
és a citromlét, majd izesitse bazsalikommal,
séval és feketeborssal.

3. Adja hozzd az olivaolajat a tahinisjoghurtos
szészhoz. Kenie el a tahinis{joghurtos szészt
a 2 szendvicskenyéren.

4. Ossza el rajta a lecsepegtetett fonhalat.

5. Tegye rd a tetejikre a mdsik szelet
szendvicskenyereket.

6. Csukja be a terméket és grillezze az ételt
4 percig.

7. Azonnal télalja.

Sitélapok:

Szendvicssiité lapok (felsé és alsé) [11]

Hozzavalék:

4 szelet Szendvicskenyér

2 szelet Fiatal gouda saijt

50¢g Szeletelt pulykamell

10g Mustdr

Vo Hagyma

1 csipet Sé

1 csipet Bors
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Elkészités:

1.

Melegitse el8 a terméket.

2. Kenie el a mustart a szendvicskenyerek belsd
oldalén.
3. Vdgija fel a hagymét apréra.
4. Ossza el a hagymét és a pulykahist a két
szendvicskenyéren.
5. Sézza, borsozza.
6. Tegye a tetejére a sajtszeleteket.
7. Tegye rd a tetejikre a mésik szelet
szendvicskenyereket.
8. Csukja be a terméket és grillezze az ételt
4 percig.
9. Azonnal télalja.
Mereviték:
Szendvicssiitd lapok (felsd és alsé sitélap)
Hozzavalék:
4 szelet Kenyér
1 szelet Sonka
1 szelet Pulykahds
1 szelet Ementdli sajt
1 Tojas
V4 csésze Tej

Vaij (sitéshez)

Elkészités:

1.
2.

w

Melegitse el8 a terméket.

Allitsa 8ssze a szendvicset, tegye a
kenyérszeletek kdzé a sonkat, pulykdat és
sajtot.

Verie fel egyiitt a tojést és a tejet.

Meritse a szendvicset a tojdsos keverékbe,
hogy bevonja mindkét oldaldt.

Zérja le a terméket, és siisse 3-5 percig,
amig aranybarna nem lesz.

Azonnal t4lalja.



Mereviték:
Szendvicssiitd lapok (felsd és also) IE

Hozzavalék:
4 szelet Kenyér
Pepperoni szeletek
Mozzarella sait (reszelt)
Pizza szész

Vaj (szétolvasztashoz)

Elkészités:

1. Melegitse el a terméket.

2. Kenije a pizza szészt minden kenyérszelet
egyik oldaldra.

Helyezze rd a masodik szelet kenyeret.
Kenje meg a szendvics kilsejét.
Zérja le a terméket, és sisse 3-5 percig,

o h®

amig aranybarna nem lesz.
7. Azonnal télalja.

Mereviték:
Szendvicssiitd lapok (felss és also) IE

Hozzavalék:

4 szelet  Teljes kisrlési lisztb8l készilt kenyér
4 Keményre fétt tojds, apréra vagott
2 ek Majonéz

1tk Dijoni mustér

1 ek Apréra végott metélshagyma

1 csipet  S6

1 csipet  Bors
Elkészités:

1. Melegitse el a terméket.

2. A tojdsos, saldtas szendvics elkészitése: Egy
télban j¢l keverje 6ssze az apréra vagott
kemény tojast, a majonézt, a dijoni mustdrt,
az apréra vdgott metél8hagymdt, a sét és a
borsot.

3. A szendvics &sszedllitdsa: Egyenletesen
oszlassa el a tojdsos, saldtds keveréket a két
szelet kenyéren.

Tegye rd a pepperonit és a mozzarella sajtot.

4. A maradék kenyér felhelyezése: Helyezze a
két masik kenyérszeletet a tetejére.

5. A szendvics siitése: Zdrja le a terméket,
és siisse 3-4 percig, vagy amig a kenyér
aranybarna nem lesz.

6. Azonnal télalja.

Siitélapok:
Gofrisiité lapok (felss és alsé)
Hozzavalék:
5 Tojds
250¢g Vaj
200 g Cukor
400 ml Tej
500¢g Finomliszt
2 csomag Vaniliags cukor
59 Sitépor
Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket.

2. Egy kdzepes méreti talban keverje 6ssze
a tojasokat, a vaniliés cukrot, a cukrot és a
vajat.

3. Adja hozzd a siitéport, a liszt felét és a tej
felét és keverje dssze.

4. Adja hozzd a maradék lisztet és tejet is.
Keverje a tésztdt krémes dllagira.

5. Fijja be a sitélapokat [13] sitéspray-jel.

6. Ossza el a tésztat egyenletesen a siitélapon.

7. Csukja be a terméket és siisse az ételt
8 percig.

8. Azonnal télalja.
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Sitélapok:
Gofrisiit lapok (felsé és alsd)
Hozzavalék:
100 ml Névényi olaj
250 ml  Tej
2 Tojds
100 g Cukor
280g Finomliszt
8g Sitépor
80g Afonya (friss vagy fagyasztott)
Elkészités:
1. Melegitse el a terméket.

2.

w

“o

Egy nagy tdlban keverje éssze az olajat, a
tejet, a tojdsokat és a cukrot. Adja hozzd a
lisztet és a sitéport. J&| keverje 8ssze.
Keverje ald az d&fonydt.

Fijia be mindkét leveheté siitélapot
sitéspray-jel.

Ossza el a tésztdt egyenletesen a sitélapon.
Csukja be a terméket és sisse az ételt

10 perc alatt aranybarnéra.

Vegye ki a gofrit, és hitse 5 percig, hogy
ropogés legyen.

Azonnal télalja.

Sitélapok:

Gofrisiit lapok (felsd és alsd)

Hozzavalék:

570¢g
225¢g
200 g

3

2 gerezd
2 TK
V2 TK
Va TK

Mélyhitétt részti-burgonya
Feketeerdd sonka felkockdzva
Reszelt cheddar sait

Nagyobb méreti tojés felverve
Fokhagyma (felapritva)
Felapritott friss petrezselyemlevél
Szaritott kakukkfd

Fistolt paprika

|zesitse séval és frissen 6rolt feketeborssal
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Elkészités:

1.
2.
3.

Olvassza ki a burgonydt.

Melegitse elé a terméket.

Fijia be mindkét leveheté sitélapot
sitéspray-jel.

4. Egy nagyobb télban keverje 8ssze a résztit,
a sonkdt, a sajtot, a tojds, a fokhagymdt, a
petrezselymet, a kakukkfivet és a paprikdt.
izesitse séval és borssal.

5. Ossza el a burgonyés keveréket
egyenletesen a siitélapon.

6. Csukja be a terméket és siisse az ételt 7 perc
alatt aranybarnéra és ropogésra.

7. Azonnal télalja.

Siitélapok:

Gofrisiité lapok (felss és also)

Hozzavalék:

180 g Finomliszt

65¢g Cukrozatlan kakadpor

20g Kristalycukor

171K Sitépor

17K Tengeri s6

10 EK Olvasztott, sézatlan vaj

2 Nagy méreti tojds

2TK Vaniliakivonat

60 ml Viz

120 g Csokidarabka
Opciondlis hozzavalék: Vaniliafagylalt,
csokolddédntet, porcukor

Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket. Egy nagy tdlban
keverje 6ssze a lisztet, a kakadport, a cukrot,
a sitéport és a sajtot. Olvassza fel a vajat,
maijd tegye félre kissé kihdlni.

2. Egy kisebb télban keverje 8ssze a tojdsokat,
a vaniliakivonatot és a vizet. Adja hozzd a
tojésos keveréket a szaraz hozzdvalékhoz.
Gyorsan keverje bele az olvasztott sajtot.
Tegye bele a csokidarabokat.

3. Fijja be a sitélapokat [13] siitéspray-jel.

4. Ossza el a tésztat egyenletesen a sitélapon.

5. Csukja be a terméket és siisse az ételt

3 percig.



6. A gofrik ellen8rzéséhez emelje meg a fedelet

[14]. A gofriknak teliesen ki kell alakulniuk, és

puhdnak kell lennik.

7. Télalja porcukorral, vaniliafagylalttal és

csokidntettel.

Siitélapok:

Grillsité lapok (felsé és alsd)

Hozzavalék:

2 EK  Repceolqj

2 EK  Frissen apritott koriander

1TK  Zéldcitrom frissen reszelt héja

3 EK  Z3ldcitromlé

1K  Sé

12 Nyers garnélardk (8-12 garnélardk,

500 g/héjazott és pucolt)

3 Jalapefo paprika (hosszdban elvagva,

kimagozva, negyedelve)

2 Szilva (magozott, hat részre vdgott)

Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket.

2. Egy nagyobb edényben keverje dssze a
repceolajat, a koriandert, a zéldcitrom héjat
és a levét és a sot.

3. Akeverékbdl tegyen dt 3 ev8kandlnyit egy
kisebb edénybe és tegye félre.

4. Adja hozzd a garnélardkot, a jalapefio
paprikékat és a szilvét a keverékhez. Keverje
Sssze, fedje le, majd pacolja.

5. A garnélardkot, a jalapefio paprikdkat és a
szilvat ossza el egyenl8en 4 darab 25 cm-es
nydrsra. A paclétél szabaduljon meg.

6. Addig grillezze a nydrsakat, amig a
garnélardkok &t nem siltek. Minden nydrs
egyik oldalét 2 percig grillezze, majd
forditsa meg.

7. Ontse réjuk a félretett paclét.

® Hibaelharitas

Probléma Megoldas

A termék nem Dugja be az elekiro-

makadik. mos vezetéket |4 | egy
megfelel8 konnektorba.

A gofrik/ Susse révidebb ideig.

szendvicsek t0l

sotétek.

A gofrik/ Sisse hosszabb ideig.

szendvicsek tdl

vildgosak.

Siités elétt kenje be a
sit8lapokat
némi olajjal.

Prébdljon ki egy masik
tésztareceptet.

A megsitott
gofrikat/
szendvicseket
nehéz kivenni a
termékbdl.

@ Tisztitas és dpolas
/\ VESZELY! ARAMUTESVESZELY!

Tisztitds elétt mindig vdlassza le a terméket
az elektromos halézatrdl.

A termék elektromos részeit ne meritse vizbe
vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa a
terméket folyé viz alé.

Ugyelien arra, hogy ne jusson viz vagy mds
folyadék a termék belsejébe.

A\ VIGYAZAT! FORRO FELULET!

Ne tisztitsa a terméket kdzvetlenil haszndlat
utén. El8tte hagyja a terméket lehdni.

/\ VIGYAZAT! KAROSODAS VESZELYE!

A termék és az alkatrészei tisztitdsahoz
ne haszndljon maré anyagokat, durva
tisztitészereket vagy kemény keféket.

@ TUDNIVALO:

Amint a termék lehdlt, azonnal tisztitsa meg.
Ha az ételmaradékok raszdradnak, mar
nehezebb 8ket letakaritani.

A cserélhets sitélapok 1]

mosogatégépben moshatdk.
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Alkatrész Tisztitasi méd

A boritdst tisztitsa
egy enyhén nedves
ruhdval. Szikség
esetén adjon hozzd

Boritds

némi tisztitdszert.

Oblitse at a
sit8lapokat
vizzel és kimélé

Sitélapok

mosogatdszerrel.

Tévolitsa el a
zsiradékot és a
folyadékokat konyhai
papirtériével.

A letapadt, raégett

A sitélapok alsé
felén lévé kozok
Fitéelem @

Retesz

maradvdnyokat fa
spatulaval vagy
kisméret( fa nydrssal.

Tisztitds utén és az Gjbdli haszndlat eldtt
hagyija a termék &sszes alkatrészét teljesen
megszéradni.

@ Tarolas

A\ VIGYAZAT! FORRO FELULET!
Ne tegye el a terméket kdzvetlenil haszndlat
utén. El8tte hagyja a terméket lehdlni.

/\ FIGYELEM! KAROSODAS VESZELYE!
A terméket forré dllapotban ne térolja
szekrényben vagy a csomagoldsaban.

Tisztitsa meg a terméket, miel&tt eltenné.
Tekerje fel az elektromos vezetéket |4 | a
termék aljén taldlhaté vezetéktartéra [5].

Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

A terméket szdraz, gyermekek szdmdra nem
elérhetd helyen térolja.

A terméket hivés, szdraz helyen tarolja, ahol
nedvességté| védett, és gyermekektd| el van
zdrva.
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@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi jrahasznosité
helyeken adhat le drtalmatlanitas céliabdl.

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

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.

A kérnyezete érdekében, ne dobja
a kiszolgdlt terméket a hdztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(

I =y,

artalmatlanitésra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartési idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

® Garancia

A terméket gondosan, szigori mindéségi el8irdsok
betartasdval gydrtottuk, és a szdllitas elétt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibak esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatérozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vdsarlas
ddtumétdl szémitva. A garancia id8 a vésdrlds
ddtumdval kezd8dik. Biztonsdgos helyen

8rizze meg az eredeti vdsdrléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasarlas
bizonyitasahoz.

A vésérlaskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat
a termék kicsomagoldsa utén haladéktalanul
jelezze.



Ha ezen a terméken a vésarldstdl szamitott 3
éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
vélasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossagi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

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

A garancia az anyag- és gyartdsi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem ferjed ki
azokra a termékalkatrészekre, amelyek normél
kopdsnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kopé alkatrésznek mindsiilnek (pl. elemekre,
akkumuldtorokra, téml8kre, tintapatronokra),
illetve a térékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsolékra vagy iiveg alkatrészekre.

Ugyének gyors elintézhetssége céliabdl, kérjiok
kévesse az algbbi dtmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse els
a pénztdrblokkot és a cikkszamot
(IAN 525706_2507) a vasarlas tényének az

igazoldasara.

Kéjik, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustablardl, a gravirozasbdl, az Utmutaté
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljén taldlhaté matricardl.

Amennyiben mksdési hibak, vagy egyéb
hidgnyossag lépne fel, el8szoris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutdn a vasarlast
igazolé blokk, valamint a hiba leirédsanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postézhatia az Onnel kézdlt szervizcimre.

(HY Szerviz Magyarorszag
Tel.. 0680021225
E-mail: owim@lidl.hu

AAA Szerb megfelel8ségi jel

Cce
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Uporabljena opozorilainsimboli .......................... ... .. Stran
Uvod. ... . Stran
Predvidena uporaba ... ... Stran
Obsegdobave. ... ... Stran
Opis delov . .. oo Stran
Tehniéni podatki. . ... ..o Stran
Varnostneopombe.......... ... Stran
Pred prvouporabo............. ... Stran
Odstranjevanije izdelka iz embalaZe in osnovno &idenje . .. ................ ... Stran
Uporaba ... .. ... Stran
Namescanie in odstranjevanje plo3&. ... ... Stran
Delovanie. . ..o Stran
Peka sendvidev. . ... ..o Stran
Peka na Zaru . ..o Stran
Pekavafliev ... ..o Stran
Recepthi ... .. ... Stran
SendVi€ s TUNO . ...t Stran
SendVi€ s PUFGNOM. . . . .ottt e e e Stran
Sendvi€ Monte Cristo. . ..ottt e Stran
Popeceni pica sendvidi s pikantno salamo. ... ... .. Stran
Sendvi€ zjaj€nosolato .. ... Stran
Belgijski vaflii . ... ... Stran
Borovni€evivaflji . ... . . Stran
Vafljis Sunkoinsirom . . ... Stran
Belgijski brownie vaflji . . ... ... Stran
Kebab s kozicami in slivami.......... . ... . Stran
Odpravljanjetezav..................... ... Stran
Ciséenjeinnega. ... Stran
Shranjevanje ... Stran
Odstranjevanje .............................. Stran
Garancifa ... Stran
Postopek pri uveljavljanju garancije. ... ... ..o Stran
SEIVIS . o ot Stran
Garancijskilist ... Stran
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Uporabljena opozorila in simboli
V teh navodilih za uporabo in na embalazi se uporabljajo naslednja opozorila:

NEVARNOST! Ta simbol v
kombinaciji s signalno besedo
»Nevarnost« oznacuje nevarnost z
visokim tveganjem, ki lahko, &e ni
prepreéena, vodi v smrt ali resno
telesno poskodbo.

N

Izmeniéni tok/napetost

Hertz (frekvenca napajanja)

Watt

OPOZORILO! Ta simbol v
kombinaciji s signalno besedo
»Opozorilo« oznaduje nevarnost s
srednijim tveganjem, ki lahko, &e ni
prepreéena, vodi v smrt ali resno
telesno poskodbo.

Ta simbol v kombinaciji z besedo
»Informacije« zagotavlja dodatne
uporabne informacije.

Izdelek uporabljaite le v zaprtih
notranijih prostorih.

> B P

SVARILO! Ta simbol v kombinaciji s
signalno besedo »Svarilo« oznaduje
nevarnost z nizkim tveganjem, ki lahko,
&e ni prepredena, vodi v manjo ali
zmerno telesno poskodbo.

Nevarnost — tveganje za elekiri¢ni
udarl

Pozor — vroca povrsinal

e )

Zamenljive plodce so primerne za
pomivanje v pomivalnem stroju.

Simbol za zasitno ozemljitev

Varno za hrano. Ta izdelek nima
negativnih uéinkov na okus ali voni.

C€

Oznaka CE oznaduje skladnost z
veliavnimi direktivami EU, ki veljajo za
ta izdelek.

Varnostne informacije
Navodila za uporabo

S

85



OPEKAC ZA SENDVICE

® Uvod

Iskrene &estitke ob nakupu vadega novega
izdelka. Odlocili ste se za zelo kakovosten
izdelek. To navodilo za uporabo je sestavni del
tega izdelka. Vsebuje pomembna navodila za
varnost, uporabo in odstranitev. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnostnimi napotki. Izdelek
uporabljajte samo tako, kot je opisano, in samo
za navedena podro&ja uporabe. Ce izdelek
odstopite novemu lastniku, mu zraven izrogite tudi
vse dokumente.

Prenesete in ogledate si lahko ta prirognik

in 3tevilne druge s spletnega mesta
www.lidl-service.com. S skeniranjem kode QR

se neposredno odpre spletno mesto Lidl service
(www.lidl-service.com), na katerem lahko
odprete navodila za uporabo z vnosom 3tevilke
izdelka (IAN) 525706_2507.

Ta izdelek je namenien pripravi vafliev, sendvicev
in jedi na zaru. Ne uporabljajte ga za druge
namene.

Izdelek je namenjen samo za uporabo v
zasebnih gospodinistvih in ne za komercialno
uporabo.

Proizvajalec ne sprejema nikakrine odgovornosti
za poskodbe, ki so posledica neprimerne
uporabe.
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1% Opekaé za sendvice
3x Komplet zamenljivih plo3¢
1x Navodila za uporabo

Zaklep

Rde&a lugka (napajanje)

Zelena lu¢ka (pripravljenost)

Omrezni kabel z omreznim vti¢em

Nosilec omreznega kabla

Grelni element

Veliki kavljasti zaklep

Sprostitveni vzvod

Zunanii vjemalni nastavek (majhen)
Notraniji ujemalni nastavek (velik)

Plo3&a za sendvi¢ (zgornja in spodnja plod¢a
Plo3&a za zar (zgornja in spodnja plo3&a)
Plo3&a za vaflie (zgornja in spodnja plo3&a)
Pokrov

Rodaj

NENEERENSENRNE

[S,]

Vhodna napetost: 220-240V~, 50-60 Hz

Poraba energije: 750 W
Razred zaicite: I

HGO9121A: GS (TOV sUD)
HGO09121A-BS -

HGO9121A-CH: -



A Varnostne opombe

PRED UPORABO
IZDELKA SE SEZNANITE
Z VSEMI YARNOSTNIMI
INFORMACIJAMI IN
NAVODILI ZA UPORABO!

V primeru poskodb, ki so
posledica neupostevania teh
navodil za uporabo, je jamstveni
zahtevek neveljaven!

Za poslediéne poskodbe

ne prevzemamo nikakrine
odgovornostil V primeru
materialne skode ali telesnih
poskodb, ki so posledica
nepravilnega ravnanja oziroma
neupostevanja varnostnih
navodil, ne sprejemamo nobene
odgovornostil

A OPOZORILO! TVEGANJE
ZA SMRT OZIROMA
NEVARNOST NESREC ZA
MALCKE IN OTROKE!
Otrok v blizini embalaznega
materiala nikoli ne pustite
brez nadzora. Embalazni
material predstavlja nevarnost
zaduditve.

Otroci pogosto podcenjujejo
nevarnosti. Otroci naj se ne
priblizujejo embalaznemu
materialu.

Ta izdelek lahko uporabljajo
otroci, stari 8 let in ved ter
osebe z zmanj$animi fizi¢nimi,
senzornimi ali mentalnimi
sposobnostmi oziroma
pomanjkanjem izkusen;j in
znanja, &e so pod nadzorom
ali so prejeli navodila glede
varne uporabe izdelka in
razumejo prisotna tveganija.
Otroci se z izdelkom ne smejo
igrati.
Otroci ne smejo izvajati
Ciséenja in uporabnidkega
vzdrZevanja, &e niso pod
nadzorom. Izdelek in njegove
dodatke odistite (glejte
razdelek »Ci&enje in negac).
Ta naprava je namenjena za
uporabo v gospodinjstvu in
podobnih prostorih, kot so:

kuhinje za osebje v

trgovinah, pisarne in druga

delovna okolja;

turisticne kmetije;

za goste hotelov, motelov

in drugih vrst nastanitvenih

objektov;

v nastanitvah, kjer nudijo

noditev z zajtrkom.
Izdelek in omrezni kabel ne
smeta biti v dosegu otrok, ki so
mlajsi od 8 let.
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A OPOZORILO! TVEGANJE

ZA TELESNE POSKODBE!
Zaradi napaéne uporabe lahko
pride do telesnih poskodb.

Ta izdelek uporabljajte samo

v skladu s temi navodili.
|zdelka nikakor ne posku3aijte
spreminjati.

A NEVARNOST! TVEGANJE

ZA ELEKTRICNI UDAR!
|zdelka nikoli ne poskuiaite
popraviti sami. V primeru okvar
lahko popravila opravi le
usposobljeno osebije.

|zdelka ne potapljajte v vodo
ali druge tekoéine. lzdelka
nikoli ne drzite pod tekoco
vodo.

Nikoli ne uporabljajte
poskodovanega izdelka.

Ce je izdelek poskodovan,

ga izklopite iz vtiénice in se
obrnite na svojega prodajalca.
|zdelka ne smete uporabljati,
e je padel, &e so na njem
vidni znaki poskodb.

Ko je izdelek prikljuéen na
elektriéno omreZje, je ves &as
pod elektriénim tokom.
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Preden izdelek priklju¢ite v
omrezno napajanje, preverite,
ali se napetost in nazivni tok
ujemata s podatki o omreznem
napajaniju, ki so navedeni na
tipski plo§cici izdelka.

Redno preverjajte, ali sta
omrezni vti€ in omreZni kabel
poskodovana. Ce je omrezni
kabel poskodovan, ga mora
zameniati proizvajalec, njegov
servisni agent ali podobno
usposobljene osebe, da
preprecite nevarnost.

Omrezni kabel zas¢itite pred
nevarnostmi. Pazite, da ne visi
ez ostre robove, ne stiskaijte in
ne ukrivljajte ga. OmreZnega
kabla ne priblizujte vrocim
povrsinam in odprtim plamenom.

A SVARILO! VROCA

POVRSINA!

Med uporabo se izdelek
modéno segreje. Ne dotikajte se
izdelka med uporabo in takoj
po uporabi.

Izdelka se dotikajte le za ro&aqj
med delovanjem in ko se e
hladi.

Med uporabo je treba biti
previden, saj lahko na roéaju
nastaja nizka toplota.



A OPOZORILO! TVEGANJE

ZA TELESNE POSKODBE
IN SKODO!

|zdelek ne sme ostati brez
nadzora, ko je prikljuéen na
elektri¢no omreZje.

|zdelka med uporabo nikoli ne
premikaite.

|zdelka ne uporabljajte brez
namescenih plo3¢.

|zdelka ne postavljajte

na vrode plo3ce (plinske,
elektri¢ne, kuhalisée na
premog itd.). lzdelek
uporabljajte na ravni, stabilni,
Cisti in suhi povrsini, ki je
odporna na vroéino.

Ne pokrivajte izdelka med
uporabo ali kmalu po uporabi,
ko je e vroé.

Prepri¢aijte se, da omreZni
kabel ni stisnjen s plo3¢ami ali
da se ne dotika roba plo3é.
Uporaba podalidevalnih
kablov ni priporodljiva.

Ce je potrebna uporaba
podali$evalnega kabla,

mora biti zasnovan tako, da
omogoda pretok elektriénega
toka najmanj 10 A.

Kable polozite tako, da se ne
boste spotaknili ob njih ali jih
kako drugaée poskodovali.

Ta izdelek ni namenjen
upravljanju s pomogjo
zunanjega &asovnika ali
lo¢enega daljinskega sistema.
Omreznega vti¢a ne izvlecite
iz elektriéne vtiénice za
omrezni kabel.

Izdelek, omreZni kabel in
omrezni vti¢ zasditite pred
prahom, neposredno sonéno
svetlobo, kapljanjem in
brizganjem vode.

|zdelek zaicitite pred vrocino.
Izdelka ne postavljajte v
bliZino odprtih plamen in
virov toplote, kot so pedice ali
naprave za ogrevanije.

A OPOZORILO! TVEGANJE

ZA TELESNE POSKODBE!
Preden izdelek oéistite in kadar
ga ne uporabljate, ga izkljuéite
iz elektricnega omrezja.

Pred prvo uporabo

Izdelek odstranite iz embalaze ter odstranite
ves embalaZni material in plastiéne ovoje.
Preverite in se prepri¢ajte, da so priloZeni

vsi navedeni deli (glejte poglavie »Obseg
dobave«).

Preverite, ali so izdelek in vsi deli v dobrem
stanju. Ce zaznate poskodbo ali okvaro,
izdelka ne uporabljajte, temveé sledite
postopku, opisanem v poglavju »Garancija«.
Pred prvo uporabo izdelek uporabljajte brez
hrane, da se morebitni proizvodni ostanki
zazgejo. Zagotovite zadostno prezradevanie.
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5. Pred prvo uporabo vse dele izdelka ogistite
v skladu z opisom v poglavju »Cisenje in
negac.

® Uporaba

/A OPOZORILO! TVEGANJE ZA
ELEKTRICNI UDAR!
Pred name3&anjem/odstranjevanjem plo$¢
iztaknite omrezni vhc iz stenske vticnice.

A\ SVARILO! VROCA POVRSINA!
Plod¢ ne menjajte/odstranjujte takoj po
delovaniu. Pustite, da se izdelek najprej
ohladi.

@ INFORMACLJE:

Namestite samo plo3ce istega

tipa.

Nameséanje plosé

1. Odprite zaklep | 1 |in odprite izdelek.

2. Notranjo ujemalni nastavek |10] izbrane
ploi&e vstavite v veliki iemalni nastavek [7].

3. Ploso potisnite navzdol, dokler se obé&utno
ne zaskodi.

4. Korak 2 in 3 ponovite na drugi strani izdelka.

Odstranjevanje plosé

1. Odprite zaklep | 1 |in odprite izdelek.

2. Potegnite sprostitvena vzvoda | 8 |in
odstranite plo3&o.

3. Korak 2 ponovite na drugi strani izdelka.

® INFORMACIJE:
Ob prvem segrevaniju izdelka se lahko
pojavi 3ibek vonj. Zagotovite zadostno
prezradevanje v prostoru.

Zavrzite prva zivila, ki jih specete v opekadu.

Med delovanjem se zelena lu¢ka
ob&asno prizge in ugasne. To pomeni, da se
izdelek segreva na delovno temperaturo.

Ta izdelek je namenjen pripravi vafliey,
sendviéev in jedi na Zaru (glejte naslednija
poglavja).
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Predlagani éas za peko/zar

Od 4 do 5 minut

Sendvici

Od 4 do 9 minut
(ob&asno preverite stopnjo
porjavitve)

Peka na zaru

Vaflji (sladki/

. 8 minut
slani)

Samo za referenco (za predvidene ¢ase
kuhanja glejte poglavie ,Recepti”).

1. Za vklop izdelka prikljugite omrezni vti¢
v ustrezno stensko vti¢nico. Rdeéa lucka
zasveti.

2. Med segrevanjem naj bo izdelek zaklenjen.
Pocakaite, da se prizge zelena lucka [3]

3. Zgornje in spodnje zamenljive plo3ce
namazite z ustreznim jedilnim oljem.

4. Na spodnije plosée dodaijte primerno
koli€¢ino hrane ali testa in zaprite pokrov
s pomo&jo ro&aja [15] in zaklepa [ 1], da
izdelek med kuhanjem hrane ostane zaprt.

5. Ce zelite izdelek izklopiti, izvlecite omrezni
vti€ iz stenske vti¢nice. Rde&a lugka ugasne.

Luéka Stanje

Rde&a lugka sveti | Izdelek je vkloplien

Rdeco. lucka je Izdelek je izkloplien
ugasnjena

Izdelek se predhodno/

ponovno segreva.

Zelena luéka je
ugasnjena

Zelena lucka sveti | Delovna temperatura je

dosezena.

Primerno za sendvice s sladkim ali slanim
nadevom.

® INFORMACIJE:
Med peko sendvicev na Zaru se zelena
lu¢ka | 3 | ugasne in znova prizge. S tem
uravnavate zahtevano delovno temperaturo.



Plosce:
Plo3&e za sendvi¢ (zgornja in spodnija

ploséa)

Priblizni éas peke:
4 do 5 minut, odvisno od tega, kako
zapegen naj bo sendvié. Cas peke lahko
skraj$ate ali podaliZate po svoiji izbiri.

1. Odprite zaklep | 1 |in odprite izdelek.

2. Polozite 2 pripravljena sendvi¢a na spodnjo
ploséo za sendvié [11].

3. Pokrov |14] zaprite z roéajem |15]in
zaklepom, da izdelek med peko sendviéa na
Zaru ostane zaprt.

4. Ko sta sendvi¢a pripravliena, jih s plasti¢no/
leseno lopatko (ali drugim primernim
nekovinskim orodjem) odstranite iz izdelka,
da ne poskoduijete nelepljive previeke
izdelka.

5. Po konéanem pecenju na Zaru izkljuéite
omrezni vti¢ | 4 | iz stenske vtiénice.

/\ SVARILO! NEVARNOST BRIZGANJA!
Za peko na zaru ne uporabljajte mokre
hrane. Pri odpiraniju izdelka pride do
brizganja maséobe in dvigovanja pare.

Primerno za peko manjsih kosov mesa, klobas ali
zelenjave.

@® INFORMACIJE:
Med peko hrane na Zaru se zelena
lu¢ka | 3| ugasne in znova prizge. S tem
uravnavate zahtevano delovno temperaturo.

Plosce:
Plo$¢e za Zar (zgornja in spodnja plo3&a)

Priblizni éas peke:
4 do 9 minut, odvisno od tega, kako
zapedena mora bifi hrana. Cas peke lahko
skrajSate ali podaligate po svoiji izbiri.

1. Odprite zaklep | 1in odprite izdelek.
2. Na spodnijo plo$¢o zara |12| polozZite hrano,

ki jo boste pekli na zaru.

3. Pokrov |14| zaprite z ro¢ajem |15]in

zaklepom, da izdelek med peko na zaru
ostane zaprt.

4. Po konéanem pecenju na Zaru izkljuéite
omrezni vti¢ iz stenske vti¢nice.

Primerno za sladke in slane vaflie.

® INFORMACIJE:
Med peko vafliev se zelena lu¢ka | 3 | ugasne
in znova prizge. S tem uravnavate zahtevano
delovno temperaturo.

Plosée:
Plod&e za vaflie (zgomnija in spodnja ploiéa)

Priblizni éas peke:
8 minut, odvisno od tega, kako zape&eni
moraio biti vaflji. Cas peke lahko skrajsate ali
podalj$ate po svoji izbiri.

1. Odprite zaklep | 1 |in odprite izdelek.

2. Zleseno dli plasti¢no zajemalko, odporno
na vro&ino, prelijte testo na spodnjo plo$éo
za vaflie [13]. Ne uporabliaite kovinskih
zajemalk, saj lahko poskodujete povriino
plos¢, ki se ne prijema. Spodnje plo3ge za
vaflie ne napolnite prevec s testom.

3. Pokrov |14| zaprite z roéajem |15]in
zaklepom, da izdelek med peko testa ostane
zaprt.

4. Ko so vdflji pripravlieni, jih s plastiéno/leseno
lopatko (ali drugim primernim nekovinskim
orodjem) odstranite iz izdelka, da ne
poskodujete nelepljive prevleke izdelka.

5. Po konéani peki vafliev izkljugite omrezni vtic

iz stenske vti¢nice.
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Tabela priprave

St. porecij Cas priprave
Sendvi¢ s tuno 2 20 min
Sendvi¢ s puranom 2 20 min
Sendvi¢ Monte Cristo 2 20 min
Popeceni pica sendviéi s pikantno salamo 2 20 min
Sendvi¢ z jajéno solato 2 20 min
Belgijski vaflji 2 20 min
Borovni&evi vaflji 2 20 min
Vaflji s Sunko in sirom 2 20 min
Belgijski brownie vaflji 2 15 min
Kebab s kozicami in slivami 4 30 min
@ Recepti
Plosce:
Ploiée: Plo3&e za sendvi¢ (zgornja in spodnja

Plo3&e za sendvi¢ (zgornja in spodnja

plo3&a)

Sestavine:

4 rezine toast kruha

85g tahinija

85g grikega jogurta z nizko
vsebnostjo maséob

80¢g tune

65¢g Sveza bazilika

1 sok iztisnjene limone

14 ml oli¢nega olja

1 3&epec soli

1 $¢epec paprike

Priprava:

1. lzdelek predhodno segreite.

2. Tahini, griki jogurt in limonin sok zme3aite,
dokler se ne zdruZijo; zadinite z baziliko,
soljo in poprom.

3. Vjogurtovo omako s tahinijem dodaite oljéno

olie. 2 spodhnii rezini toast kruha premazite s

tahinijevo jogurtovo omako.

Po vrhu namazite odcejeno tunino.

Na vrh poloZite preostali rezine toast kruha.

Zaprite izdelek in 4 minute pecite na Zaru.

Takoj postrezite.

No o s
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Sestavine:

4 rezine toast kruha

2 rezini svezega sira gavda

50g rezin puranijih prsi

10g gordice

V2 ebule

1 $¢epec soli

1 3¢epec paprike

Priprava:

1. Izdelek predhodno segreijte.

2. Notranjo stran rezin toast kruha namazite z
gordico.

3. Cebulo narezite na majhne koske.

4. Na 2 spodhniji rezini toast kruha razporedite
puranje prsi in Eebulo.

5. Zaginite s soljo in poprom.

6. Na vrh polozite sirove rezine.

7. Na vrh polozZite preostali rezine toast kruha.

8. Zaprite izdelek in 4 minute pecite na Zaru.

9. Takoj postrezite.

plo3&a)




Plosée:

Plod¢e za sendvi¢ (zgornja in spodnja

plo3&a)

Sestavine:

4 rezine kruha

1 rezina $unke

1 rezina purana

1 rezina $vicarskega sira
1 jajce

V4 skodelice mleka

maslo (za kuhanie)

Priprava:

1. lIzdelek predhodno segreite.

2. Med rezine kruha dajte $unko, purana in sir.

3. Skupqj stepite jajce in mleko.

4. Sendvi¢ pomocite v zmes z jajcem, tako da
prekrijete obe strani.

5. Zaprite izdelek in pecite 3-5 min, da se
Zlato rjavo zapede.

6. Takoj postrezite.

Plosée:
Plod¢e za sendvi¢ (zgornja in spodnja
plo3&a)

Sestavine:

4 rezine kruha

pikantna salama

mocarela (naribana)

omaka za pico

maslo

Priprava:

1. lzdelek predhodno segrejte.

2. Na obe rezini kruha na eno stran namazite
omako za pico.

3. Dodaijte pikantno salamo in mocarelo.

4. Na vrh polozite drugo rezino kruha.

5. Z maslom namazite zunanjo stran sendvica.

6. Zaprite izdelek in pecite 3-5 min, da se
zlato rjavo zapede.

7. Takoj postrezite.

Plosée:

Plod¢e za sendvi¢ (zgornja in spodnja

plo3&a)

Sestavine:

4 rezine polnozrnatega kruha

4 trdo kuhana jajca, narezana
2 jedilni Zlici  majoneze

j—

jedilna Zlica

$Cepec

&ajna zlicka

1
1 $¢epec
1

gorcice Dijon
nasekljanega drobnjaka
soli

popra

Priprava:

1.
2.

Izdelek predhodno segreite.

Pripravite jajéno solato: V skledi dobro
zmedajte narezana trdo kuhana jajca,
majonezo, goréico Dijon, nasekljan drobnjak,
sol in poper.

Sestavite sendvi&: Jajéno solato enakomerno
namazite na obe rezini kruha.

Na vrh polozite preostali kruh: Na vrh
polozZite ostale rezine kruha.

Popecite sendvi&: Zaprite izdelek in pecite
3-4 min ali toliko, da se kruh zlato rjavo
zapede.

Takoj postrezite.

Plosée:

Plod¢e za vaflie (zgornja in spodnja plo3&a)

Sestavine:

5

250g
200 g
400 ml
500 ¢
2 paketa

59

jajc

masla

sladkorja

mleka

univerzalne moke
vanilijevega sladkorja
pecilnega praska

Priprava:

1.

Izdelek predhodno segreijte.
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2.V srednje veliki skledi zmesaijte jajce, vanilijev
sladkor, sladkor in maslo.

3. V skledo dodaite pecilni prasek, priblizno
polovico moke in polovico mleka ter
premesaite.

4. Dodaijte preostalo moko in mleko ter medaijte,
dokler testo ne postane kremasto.

5. Obe zamenljivi plo3gi |13 poprsite s priilom
za kuhanije.

6. Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodniji
kroZnik.

7. Zaprite izdelek in pecite 8 minut.

8. Takoj postrezite.

Plosce:
Plose za vaflie (zgornja in spodnja plod&a)

Sestavine:

100 ml Rastlinsko olje

250 ml mleka

2 jajc

100 g sladkorja

280¢g univerzalne moke

8g pecilnega praska

80g borovnic (svezih ali
zamrznjenih)

Priprava:

1. lIzdelek predhodno segreite.

2.V veliki skledi stepite olje, mleko, jajca in
sladkor. Dodaijte moko in pecilni pradek ter
dobro premeiaite.

3. Vmesajte borovnice.

4. Obe zamenljivi plo3gi |13 poprsite s priilom
za kuhanije.

5. Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodnii
kroZnik.

6. Zaprite izdelek in pecite 10 minut, da se
testo zlato rjavo zapece.

7. Vaflie vzemite ven in jih hladite 5 minut, da
dobite hrustljave vaflie.

8. Takoj postrezite.
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Plosée:
Plod¢e za vaflje (zgornja in spodnja plo3&a)

Sestavine:

570g pripravljenega ohlajenega
krompirja

225¢g $unke, narezane na kocke

200g naribanega sira éedar

3 vedja jajca, razzvrkljana

2stroka esna (sesekljanegal)

2&ajni zlicki nasekljanega svezega petersilja

V2 &ajne Zlicke posudenega timijana
Va &ajna 2zlitka dimliene paprike

Sol in sveze mleti &mi poper, po okusu

Priprava:

1. Odtajajte predhodno pripravljeni krompir.

2. Izdelek predhodno segreijte.

3. Obe zamenljivi ploéi [13] popriite s priilom
za kuhanije.

4. V veliki skledi zmesaijte krompir, Sunko, sir,
jajca, Eesen, peteriilj, timijan in papriko. Po
okusu zadinite s soljo in poprom.

5. Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodnjo
plo3&o.

6. Zaprite izdelek in pecite 7 minut, da se testo
zlato rjavo in hrustljavo zapece.

7. Takoj postrezite.



Plosée:

Plod¢e za vaflje (zgornja in spodnja plo3&a)

Sestavine:

180 g univerzalne moke

65¢g nesladkanega kakava v prahu
20g granuliranega sladkorja

1&ajna zlicka

1&ajna zlicka

pecilnega praska
soli

10 jedilnih Zlic  stoplienega nesolienega masla
2 veliki jajci

2&ajni zlicki  vanilijevega ekstrakta

60 ml vode

120 g mini ko3¢kov &okolade

Prelivi: vanilijev sladoled, &okoladni preliv,
sladkor v prahu

Priprava:

1.

Izdelek predhodno segreite. V veliki skledi
zme3ajte moko, kakav v prahu, sladkor,
pecilni prasek in sol. Raztopite maslo in ga
postavite na stran, da se nekoliko ohladi.

V maniii skledi stepite jajca, vanilijev ekstrakt
in vodo. Jajéno zmes vmesajte v suho zmes,
nato pa hitro vmesaijte stoplieno maslo.
Vmesaijte okoladne ko3cke.

Obe zamenljivi plo§éi [13] popriite s priilom
za kuhanie.

Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodnii
kroznik.

Zaprite izdelek in 3 minute pecite.

Dvignite pokrov |14| in preverite vaflje. Vaflji
morajo biti popolnoma oblikovani, vendar
mehki na ofip.

Postrezite s sladkorjem v prahu, vanilijevim
sladoledom ali &okoladnim prelivom.

Plosée:

Plod¢e za Zzar (zgornija in spodnija plo3¢a)

Sestavine:
2 jedilni Zlici  repi¢nega olja
2 jedilni Zlici  koriandra (nasekljanega

1 &ajna Zlicka

3 jedilne Zlice

Y2 &ajne Zlicke

svezega)

limetine lupinice (sveze
naribane)

limetinega soka

soli

12 Surove kozice (8 do 12kozic na
500 g/olupliene in brez lupine)

3 Jalapefio paprike (brez pecliev,
s semeni in vzdolZno razrezane
na Cetrtine)

2 Slive (brez kos¢ic in narezane

na $estine)

Priprava:

1. lzdelek predhodno segreite.

2.V veliki skledi stepite repiéno olje, koriander,
limetino lupinico, limetin sok in sol.

3. Pustite 3 jedilne Zlice me$anice v manjsi
posodi.

4. V preostalo marinado dodaite kozice,
jalapefo paprike in slive. Me3anico
premesajte, da marinira.

5. Na 4 nabodala (25 cm) enakomerno
razporedite kozice, jalapefio paprike in slive.
Zavrzite marinado.

6. Kebabe pecite na zaru, dokler kozice niso
kuhane. Kebabe enkrat obrnite. Na vsaki
strani jih na Zaru pecite 2 minuti.

7. Pokapaite s preostalim prelivom.
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® Odpravljanje tezav

Del

Naéin ¢iséenja

Tezava

Resitev

Izdelek ne deluje.

Omrezni kabel

poveZite z ustrezno
stensko viénico.

Ohisje

Ohisje ogistite z
nekoliko navlazeno
krpo. Po potrebi dodajte
Cistilno sredstvo.

Vaflji/sendvi&i so
pretemni.

Skrajiajte Eas
pecenja.

Vaflji/sendvi&i so

presvetli.

Podalj3ajte ¢as
pecenja.

Plosce

Plod¢e sperite z vodo
in blagim &istilnim
sredstvom.

Speéen vaflie/
sendvice je
tezko odstraniti z

Pred peko plosce [11)/
rahlo namazite.

Uporabite boljsi

Prostori pod
plod&ami
Grelni
element [6]
Zaklep [1]

Maséobo in tekocino
odstranite s kuhinjskim
papirjem.

Z leseno lopatico ali
majhnimi lesenimi

izdelka.

recept.

® Ciéenje in nega

/\ NEVARNOST! TVEGANJE ZA
ELEKTRICNI UDAR!
Pred cid¢enjem izdelek vedno izkljudite iz
stenske vtiénice.
Elektri¢nih komponent izdelka ne potapljajte
v vodo ali druge tekogine. Izdelka nikoli ne
drzite pod teko&o vodo.
V notranjost izdelka ne smete spustiti vode ali
drugih tekogin.

/A SVARILO! VROCA POVRSINA!
Izdelka ne ¢istite takoj po uporabi. Pustite, da
se izdelek najprej ohladi.

/\ OPOMBA! TVEGANJE MATERIALNO
SKODO!
Za ¢&is&enje izdelka ali njegove dodatne
opreme ne uporabljajte abrazivnih,
agresivnih &istil ali trdih krtag.

® INFORMACIJE:
Izdelek ogistite takoj, ko se ohladi. Ko se
ostanki hrane posusijo, jih ni enostavno
odstraniti.
Plosce so primerne za pomivanje

v pomivalnem stroju.
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nabodali odstranite
prilepliene zazgane
ostanke.

Po &is€eniju in pred ponovno uporabo izdelka
temeljito posusite vse dele.

® Shranjevanije
/A SVARILO! VROCA POVRSINA!

Izdelka ne shranjujte takoj po uporabi.
Pustite, da se izdelek najprej ohladi.

/\ OPOMBA! TVEGANJE MATERIALNO

SKODO!
Vro&ega izdelka ne shranjujte v omari ali v
embalazi.

Pred shranjevanjem izdelek odistite.
Omrezni kabel |4 | ovijte okoli nosilca
omreznega kabla | 5 | na dnu izdelka.
Kadar izdelek ni v uporabi, ga hranite v
originalni embalazZi.

Izdelek shranjujte na suhem, zunaj dosega
otrok.

Izdelek shranjujte na hladnem in suhem
mestu, za3&itenem pred vlago in izven
dosega otrok.




® Odstranjevanje

Embalaza je narejena iz okolju primernih
materialov, ki jih lahko oddate za recikliranje na
lokalnih zbiralid¢ih odpadkov.

&)  materialov za logevanije odpadkov,
ki so oznaéene s kraticami (a) in
Stevilkami (b) z naslednjim pomenom:
1-7: umetne mas / 20-22: papir in
karton / 80-98: vezni materiali.

N, Upostevaite oznake embalaznih
b
a

O moznostih odstranjevanja

" odsluzenega izdelka se lahko
pozanimate pri svoji ob&inski ali mestni
upravi.

=

Ko je vas izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanija okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temveé ga
oddaijte na ustreznem zbiralidéu tovrstnih
odpadkov. O zbirmih mesfih in njihovih
delovnih &asih se lahko pozanimate pri
svoji pristojni ob&inski upravi.

=i

® Garancija

Za zagotovitev hitre obdelave vasega primera
vas prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vprasanja pripravite raun
in stevilko izdelka (IAN 525706_2507) kot

dokazilo o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski ploicici,
gravuri, naslovni strani v navodilih (spodaij levo) ali
na nalepki na hrbtni ali spodnii strani.

Ce pride do napaénega delovanja ali drugih
pomanikljivosti, se obrnite najprej na v
nadaljevanju navedeni servisni oddelek po
telefonu ali prek e-poste.

Izdelek, oznagen kot okvarijen, lahko nato brez
posine posliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozite potrdilo o nakupu (blagaijniski
racun) in navedite, za kakdno pomanikljivost gre
in kdaj je nastala.

(D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: owim@lidl.si

3
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Pooblaséeni serviser:

OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrafe 1
74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 080 080917

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, StiftsbergstraBe 1, 74167 Neckarsulm,
Nemcija jamé&imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno
deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanikljivosti in okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenjali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veliavna na ozemlju Republike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izrogitve blaga. Datum izrocitve blaga je
razviden iz raduna.

4. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastosti, navedenih v garancijskem listu ali
ogladevalskem sporocilu, lahko potro3nik najprej zahteva odpravo napak. O napaki mora
potronik obvestiti proizvajalca ali pooblaiéeni servis (kontaktna 3tevilka in elektronski naslov
navedena zgoraj) in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju zahtevka
predloziti garancijski list in ragun, kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga.
Svetujemo vam, da pred tem natanéno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

5. Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvajalec ali poobla3&eni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravliene, mora proizvajalec
potro$niku brezplaéno zamenijati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se lahko
zaradi narave in kompleksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je potreben
za dokoné&anije popravila ali zamenjave podali$a za najkraisi Eas, ki je potreben za dokonéanje
popravila, vendar najve¢ za 15 dni. O 3tevilu dni podalj$anega roka in razlogih za podaljanje
mora biti potro3nik obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.

6. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj$anja v roku 45 dni blago ni popravlieno ali blago ni
zamenjano z novim, lahko potro3nik od proizvajalca zahteva vragilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno znizanje kupnine. Sorazmerno znizanje kupnine je sorazmerno zmanj$aniju vrednosti
blaga, ki ga je potro3nik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo skladno.
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14.
15.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potrosnik ob predloziti
blaga od proizvajalca takoj zahteva vragilo plaganega zneska.

Proizvajalec oziroma poobla3&eni servis lahko potrodniku za éas popravila blaga, za katero

je bila izdana obvezna garancija, zagotovi brezplagno uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potrodniku ne zagotovi nadomestnega blaga v za&asno uporabo, ima potro$nik
pravico uveljavljati skodo, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvriitve.

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

.V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela blaga z novim se potro3niku izda nov

garancijski list.

. V primervu, da proizvod popravlja nepooblaiéeni servis ali nepoobla3éena oseba, kupec ne more

uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki

so zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz
te garancije, e se ni drzal prilozenih navodil za sestavo in uporabo izdelka ali Ze je izdelek
kakorkoli spremenjen ali nepravilno vzdrzevan.

. Proizvajalec zagotavlja proti pladilu popravilo, vzdrZevanije blaga, nadomestne dele in priklopne

aparate vsaj fri leta po poteku garancijskega roka,

Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije in podatki, ki identificirajo blago za katerega velja
garancija se nahajajo na dveh loenih dokumentih (garancijski list, racun).

. Ta garancija proizvajalca ne izkljuuje zakonske pravice potro$nika, da zoper prodajalca v

primeru neskladnosti blaga brezplaéno uveljavlja jamé&evalne zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjucuje pravic potro3nika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodaijalec:
Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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Pouzita vystraina upozornéni a symboly
V tomto ndvodu k obsluze a na obalu jsou pouzivdna nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se
signélni slovem ,Nebezpeéi” oznaduje
ohroZeni s vysokym stupném rizika,
které md, pokud se mu nezabréni, za
ndsledek tézké zranéni nebo smrt.

Sttidavy proud/napéti

Hertz (sifovd frekvence)

Watt

VAROVANI! Tento symbol se
signdlni slovem ,Varovani” oznaéuje
ohrozZeni se stfednim stupném

rizika, které mdze mit, pokud se mu
nezabrdni, za ndsledek tézké zranéni
nebo smrt.

Tento symbol se signdlnim slovem
JInformace” poskytuje dal3i uZitecné
informace.

Pouzivejte vyrobek jen v suchych
vnitnich prostordch.

> B P

OPATRNE! Tento symbol se signdlni
slovem ,Opatrn&” oznaduje ohroZeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
malé nebo lehké zranéni.

Nebezpedi - riziko trazu elektrickym
proudem!

Opatrné, horky povrchl

)

Vyménné desky jsou vhodné pro ¢isténi
v mycce.

Symbol ochranného uzemnéni

Bezpeéné pro potraviny. Tento vyrobek
nemd Zadny negativni vliv na chut a
voni.

Symbol CE vyjadfuje shodu
s pfislusnymi smérnicemi EU, které se
vztahuji na tento vyrobek.

QORI e 2 F

Bezpecnostni informace
Navod k pouziti
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SENDVICOVAC

® Uvod

Blahoptejeme Vém ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucasti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte
se viemi pokyny k obsluze a bezpeénostnimi
pokyny. PouZiveijte vyrobek jen popsanym
zpUsobem a na uvedenych mistech. Pfi pfeddni
vyrobku treti osobé& predeite i viechny podklady.
Tento a dal$i ndvody si mozete

stéhnout a prohlédnout na strdnkach
www.lidl-service.com. Po naskenovéni

QR kédu budete presmérovdni pfimo na
strénky Lid| service (www.lidl-service.com),

na kterych si moZete po zadani &isla vyrobku
(IAN) 525706_2507 otevfit pFislusny navod

k obsluze.

Tento vyrobek je uréen k vyrobé vafli, sendvi¢d a
ke grilovéni. Nepouzivejte ho pro jiné Gcely.

Vyrobek je uréen vyhradné pro pouziti v
domdcnostech, nikoliv pro komer&ni Gely.

Vyrobce nepfebird zadnou odpovédnost za
$kody zpUsobené neodbornym pouZitim.

1% Sendvic¢ovad
3% Sady vyménitelnych diskd
1x Ndvod na obsluhu
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Zémek

Cervend kontrolka (provoz)

Zelend kontrolka (topeni)

Pfipojné vedeni se sifovou zdstrékou
Naévin kabelu

Topny &lanek

Velké hakové svorky

Odblokovaci packa

Vnéj3i zardzka (mald)

Vnitini zardzka (velkd)

Sendvi¢ové desky (horni a dolni deska)
Grilovaci desky (horni a dolni deska)
Vaflové desky (horni a dolni deska)
Viko

Rukojef

NENEERENSENENE

[S,]

Vstupni napéti: 220-240 V~, 50-60 Hz

Pikon: 750 W
Ochrannd tfida: I

HGO9121A: GS (TUV sUD)
HGO09121A-BS: -
HGO09121A-CH: -

A Bezpecnostni pokyny

SEZNAMTE SE PRED POUZITIM
VYROBKU SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI POKYNY A
POKYNY PRO OBSLUHU!

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



Tento spotfebic je uréen k pouZiti

v domécnosti a podobnych

prostiedich, jako jsou:
kuchyriské prostory pro
zaméstnance v obchodech,
kanceldfich a jinych
pracovnich prostfedich;
zemédélské usedlosti;

Za nésledné skody se nepfebird
24dné odpovédnost! V piipadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouZivénim nebo nedodrzenim
bezpeénostnich pokyni se
neprebird zadnd odpovédnost!

AVAROVANI! NEBEZPECI

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

asto podceniuji s tim spojend
nebezpedi. Vzdy udrZujte balici
materidl mimo dosah déti.
Tento pfistroj mohou pouZivat
déti starsi 8 let i osoby

se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi & mentdInimi
schopnostmi nebo s
nedostatkem zku$enosti a
znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pougeny
ohledné bezpecného
pouzivani pfistroje a chdpou z
toho vyplyvaijici rizika.

Déti si nesmi s vyrobkem hrét.
Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu
nesméji provadét déti bez
dozoru. Vycistéte vyrobek a
ieho pfislugenstvi (viz ,Cisténi
a péce”).

klienty v hotelech, motelech a
dalsich obytnych prostorech;
prostfedi typu penzion.
Déti mladsi nez 8 let je tfeba
drZet v dostateéné vzddlenosti
od vyrobku a pfipojného
veden.

A VAROVANI! NEBEZPECI

PORANENI!

Neodborné pouZiti moZe

vést k zranénim. PouZivejte
tento vyrobek vyhradné podle
tohoto névodu. Nepokousejte
se vyrobek jakymkoliv
zpUsobem ménit.

/A NEBEZPECi! RIZIKO

URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

Nepokouseite se nikdy vyrobek
sami opravovat. V pfipadé
poruchy smi opravy provédét
vyhradné kvalifikovany
persondl.
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Neponoftujte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy
vyrobek nedrzte pod tekouci
vodou.

Poskozeny vyrobek
nepouzivejte. KdyZ je vyrobek
poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obratte se na
svého prodejce.

Vyrobek nesmi byt pouZivan,
pokud spadl nebo mé viditelné
zndmky poskozeni.

Tento vyrobek je trvale zapnut,
kdyz je pfipojen k elektrické
siti.

Pred pfipojenim vyrobku k siti
zkontrolujte, zda napéti a proud
splfiuji Gdaje pro napdijeni
uvedené na typovém Stitku.
Pravidelné kontrolujte sifovou
zdstréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pfipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

Chraiite pfipojné vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chraiite
pfipojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.
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/\ OPATRNE! HORKY

POVRCH!

Vyrobek se v pribéhu
pouzivani zahieje. Nedotykejte
se vyrobku v pribéhu nebo
bezprostfedné po pouZziti.

S vyrobkem manipulujte béhem
provozu a chlazeni pouze za
rukojet.

Pfi pouZivani je treba dbét
opatrnosti, protoZe na rukojeti
mdZe dochdzet k mirnému
vyvinu tepla.

A VAROVANI! NEBEZPECI

ZRANENI A POSKOZEN!I!
Nenechdveite vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.
Vyrobkem nepohybuite, pokud
je v provozu.

NepouZivejte vyrobek bez
vloZenych vyménnych desek.
Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, trouba atd.).
PouZivejte vyrobek na rovné,
stabilni, &isté, tepelné odolné a
suché plose.

Vyrobek nezakryveite, pokud
je v pouzivani nebo kratce po
pouzivéni, dokud je jedté teply.



Dbeite na to, aby pfipojné
vedeni nebylo sevfeno
vyménnymi deskami nebo aby
nebylo v kontaktu s hranami
desek.

Pouzivani prodluZovacich
vedeni se nedoporuduje. Pokud
ie vSak pouZiti prodluZovaciho
vedeni nezbytné, musi byt
uréeno pro proud nejméné

10 A.

Pfivodni kabel a prodluZovaci
vedeni poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout ani
aby se nemohlo nic poskodit.
Tento vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl pouZivén s
externim &asovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.
Nevytahujte sifovou zéstreku
ze zdasuvky za pfipojné veden.
Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sifovou zdstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaiici a stfikajici
vodé.

Chraite vyrobek proti horku.
Nepoklddeijte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroju tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.

A VAROVANI! RIZIKO

ZRANENI!

Odpoijte vyrobek od sité pred
tim, nez ho budete &istit nebo
se nebude pouZivat.

Pred prvnim pouzitim

Vyjméte vyrobek z obalu a odstrafite vedkeré
balici materidly a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny
dily a zda je rozsah doddvky kompletni (viz
.Rozsah dodévky”).

Zkontrolujte, zda je vyrobek a viechny
sou&dsti v dobrém stavu. Pokud zijistite
jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupuijte podle popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pred prvnim pouzitim produkt provozujte
bez jidla, aby se spdlily pfipadné zbytky z
vyroby. Zaijistéte dostate&né vétrani.
Vyistéte viechny souddsti vyrobku podle
popisu v kapitole ,Citéni a tdrzba”.

@ Pouziti

/\ VAROVANI! RIZIKO URAZU

ELEKTRICKYM PROUDEM!

Nez budete vkladat/odstrafiovat vyménné
desky, vytahnéte vzdy sifovou zéstréku ze
zdsuvky.

A\ OPATRNE! HORKY POVRCH!

Vyménné desky nesmi byt vyménény/
odstranény bezprostiedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

@ INFO:

Vklédeijte pouze vyménné desky

stejného druhu.
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Vlozte vyménné desky

1.
2.

Oteviete zdmek | 1 | a vyrobek rozlozte.
Umistéte vnitini zardzky |10| pozadované
vyménné desky do velkych h&kovych
svorek [7].

Vyménnou desku stlacte smérem dolt, az
citelné zaklapne.

Opakuijte kroky 2 az 3 na druhé strané
vyrobku.

Odebrat vyménné desky

1.
2.

Oteviete zdmek | 1 | a vyrobek rozlozte.
Zatéhnéte za odblokovaci pagky |8 | a
vyjméte vyménnou desku.

Nechte vyrobek zavieny, zatimco se zahfivd.
Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [3]

Namazte horni i dolni vyménnou desku
vhodnym jedlym olejem.

Dejte vhodné mnozZstvi jidla nebo tésta na
spodni odnimatelné desky a zaviete viko
pomoci rukojeti [15] a zamku [ 1], aby byl
vyrobek b&hem peceni/grilovani potraviny
zavieny.

Chcete-li vyrobek zcela vypnout, vytdhnéte
sitovou zdstréku ze zdsuvky. Cervend
kontrolka zhasne.

3. Opakuite krok 2 na druhé strané vyrobku.

® INFO:
Poprvé, kdy se vyrobek zahteje, mize byt

pfitomen mirny zdpach. Zajistéte dostatedné

odvétravani v okoli.
Prvni sadu grilovanych nebo peéenych

potravin zlikvidujte.

V pribé&hu provozu se pfileZitostné zapind
a vypind zelend kontrolka [3]. To znamen,
Ze se vyrobek znovu zahfiva na provozni
teplotu.

Tento vyrobek je uréen pro vyrobu vafli,
sendvicd a pro grilovani (viz nasledujici

oddily).

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka se Vgrobek zapnut

zapne

Cervend kontrolka se Vgrobek vypnut

vypne

Zelend kontrolka se vypne | Vyrobek se ohfivé/
znovu ohfiva.

Zelend kontrolka se zapne | Bylo dosazeno
provozni teploty.

Doporuéené doby peéeni/grilovani

Sendvice

4 az 5 minuty

Grilovéani

4 az 9 minut
(pravidelné
kontrolujte stav

pfipravy)

Vafle (sladké / vyrazné chuti)

8 minut

Pouze jako reference (Odhadované doby
pfipravy najdete v odstavci ,Recepty”)

Pro zapnuti vyrobku spojte sifovou
zéstreku |4 ] s vhodnou zdsuvkou. Cervend

kontrolka | 2| sviti.
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Sendviéové tasticky se sladkou ndplni nebo
néplni vyrazné chuti.

@ INFO:

Zatimco se sendvice griluji, se zelend
kontrolka | 3 | vypne a znovu zapne. To
signalizuje regulaci pozadované provozni
teploty.

Vyménné desky:

Sendvigové desky (horni a dolni deska) E

Odhadovana doba grilovani:

4 a2 5 minut. V zdvislosti na tom, jak
kfupavé by mély byt sendvice. Doba vafeni
moze byt podle chuti zkracena nebo
prodlouzena.

Oteviete zdmek | 1 | a vyrobek rozlozte.
Polozte 2 pfipravené sendvice na spodni

sendvidovou desku [11].




3. Pomodi rukojeti |15| odklopte viko |14] a
zaviete zdmek, aby byl vyrobek béhem
grilovéni sendvigd zavieny.

4. Po dokonéeni sendviéd je vyjméte z vyrobku
pomoci plastové/dfevéné stérky (nebo
jiného vhodného nekovového nastroje), aby
nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu
vyrobku.

5. Kdyz je postup grilovdni ukonéen, vytdhnéte
zéstreku |4 | ze zasuvky.

/\ OPATRNE! NEBEZPECi VYSTRIKNUTI!
NepouZivejte Z&dné orosené potraviny ke
grilovani. Pfi otevieni vyrobku ddveijte pozor
na tukové stitkance a stoupaijici pary.

Vhodné pro grilovéni mensich kouskd masa,
uzenin, zeleniny.

® INFO:
Zatimco se grilované potraviny pfipravuj,
vypne se zelend kontrolka | 3 | a znovu se
zapne. To signalizuje regulaci poZadované
provozni teploty.

Vyménné desky:
Grilovaci desky (horni a dolni deska)

Odhadovana doba grilovani:
4 az 9 minut. V zdvislosti na tom, jak mé byt
jidlo provateno. Doba vareni mize byt podle
chuti zkrdcena nebo prodlouzena.

1. Ofevfete zdmek | 1 | a vyrobek rozloZte.

2. Vlozte potraviny ke grilovéni na spodni
grilovaci desku [12).

3. Pomoci rukojeti |15| odklopte viko [14| a
zaviete zdmek, aby byl vyrobek béhem
grilovani zavfeny.

4. Kdyz je postup grilovani ukonéen, vytdhnéte
zéstreku |4 | ze zasuvky.

Vhodné pro sladké nebo silng ochucené vafle.

@® INFO:
Zatimco se vafle pecou, vypne se zelend
kontrolka | 3 | a znovu se zapne. To
signalizuje regulaci pozadované provozni
teploty.

Vyménné desky:
Vaflové desky (horni a dolni deska)

Odhadovand doba peceni:
8 minut. V zdvislosti na tom, jak hnédé by
mély byt vafle. Doba peéeni mize byt podle
chuti zkrdcena nebo prodlouzena.

1. Oteviete zadmek | 1 | a vyrobek rozlozte.

2. Pro nalévéni t&sta na dolni vaflovou
desku |13 pouzivejte nabé&ragku ze dieva
nebo tepelné odolného plastu. Nepouzivejte
nabéracku z kovu, protoZe ta by mohla
poskodit nepfilnavy povrch vaflovych desek.
Nepreplfiujte spodni vaflovou desku.

3. Pomodi rukojeti |15| odklopte viko |14] a
zaviete zdmek, aby byl vyrobek béhem
peceni tésta zavieny.

4. Jakmile jsou vafle pfipraveny, vyjméte
je z vyrobku pomoci plastové/dfevéné
stérky (nebo jiného vhodného nekovového
ndstroje), aby nedoslo k poskozeni
nepfilnavého povlaku vyrobku.

5. Kdyz je postup peceni ukonéen, vytdhnéte
zéstreku |4 | ze zasuvky.

CZ 57



Tabulka zpracovéni

Porce Doba pFipravy

Tundkovy sendvi& 2 20 minut
Kriti sendvié 2 20 minut
Sendvi¢ Monte Cristo 2 20 minut
Grilované sendvi&e s pizzou Pepperoni 2 20 minut
Sendvi¢ s vajeénym saldtem 2 20 minut
Belgické vafle 2 20 minut
Bordvkové vafle 2 20 minut
Sunkové/syrové vafle 2 20 minut
Belgické hnédé vafle 2 15 minut
Krevetové 3pizy se $vestkami 4 30 minut

@® Recepty

Vyménné desky:
Vyménné desky: Sendvi¢ové desky (horni a dolni deska) [11]
Sendvi¢ové desky (horni a dolni deska) [11] Piisady:

Prisady: 4 platky Toastového chleba

4 platky Toastového chleba 2 platky Syru gouda

85g Tahiny 50¢g Platkd krotich prsou

85g Nizkotuéného feckého jogurtu 10g Hoftice

80g TuRdka v Cibule

65¢g Cerstvé bazalky 1 3petka Soli

1 Vymagékany citron 1 3petka Pepfe

14 ml Olivového oleje PFipravovéni:

1 3petka Soli 1. Predehfeijte vyrobek.

1 3petka Pepre 2. Hofici rozdélte na vnittni stranu platkd
.. L. toustového chleba.

Pripravovani: 3. Nakrdjejte cibuli nadrobno.

1. Predehieite vyrobek. 4. Krdti prsa a cibuli rozdélte na 2 platky

2. Tahini, fecky jogurt a citrénovou 3févu toustového chleba.

No o

5

promichejte a dochutte bazalkouy, soli a
peprem.

Deijte olivovy olej do jogurtové omécky
Tahini. Tahiny-jogurtovou omaeku rozdélte na
2 plétky toustového chleba.

Odkapaného tufidka na néj rozlozte.
Oblozte zbyvaijicimi platky chleba.

Zavrete vyrobek a grilujte 4 minuty.

lhned podaveite.
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0 ®NO W

Posypte soli a pepfem.

Navrch deite platky syra.

Oblozte zbyvaijicimi platky chleba.
Zavrete vyrobek a grilujte 4 minuty.
lhned poddveijte.




Desky:
Sendvi¢ové desky (horni a dolni deska) [11]

Prisady:

4 platky Chléb

1 platek Sunka

1 platek Krit maso

1 platek Svycarsky syr
1 Vejce

Va 3alku Mléko

Madslo (na vareni)

Pfiprava:

1. Predehfeijte vyrobek.

2. Sendvi¢ sestavte ze 3unky, kritiho masa
a syra mezi platky chleba.

Vejce a mléko u3lehejte.

w

4. Sendvi¢ namodte do vajeéné smési a pottete
obé strany.

5. Vyrobek uzaviete a grilujte 3-5 minut
dozlatova.

6. lhned podaveite.

Desky:
Sendvi¢ové desky (horni a dolni deska) [11]

Prisady:
4 platky
Platky feferonek

Chléb

Syr mozzarella (strouhany)
Omééka na pizzu

Maéslo (na potirdni)

Pfiprava:

1. Predehfeijte vyrobek.

2. Kazdy platek chleba pottete z jedné strany
oméekou na pizzu.

Prideite feferonky a syr mozzarella.
Navrch polozte druhy plétek chleba.
Vnéjsi stranu sendviée potfete maslem.
Vyrobek uzavfete a grilujte 3-5 minut
dozlatova.

7. lhned podaveite.

ok w

Desky:
Sendvi¢ové desky (horni a dolni deska) [11]
Prisady:
4 platky Celozrnny chléb
4 Nakréjend vejce natvrdo

2 polévkové |zice  Majonéza

1 &ajovd |Zicka Dijonské hoicice

1 polévkovd Izice  Nasekand pazitka

1 3petka Sl
1 3petka Pept
Pfiprava:

1. Predehfeijte vyrobek.

2. PFipravte vajeény saldt: V mise smichejte
nakrdjend vejce uvafend natvrdo,
majonézu, dijonskou hoféici, nasekanou
pazitku, sol a pepf.

3. Sestavte sendvi¢: Smés vajecného saldtu
rovnomérné rozetiete na dva plétky chleba.

4. Navrch dejte zbyly chléb: Navrch polozte

dal3i platky chleba.

5. Sendvi€ ugrilujte: Vyrobek uzaviete a grilujte

3-4 minuty, nebo dokud chléb neziska
zlatavou barvu.
6. lhned podaveite.

Vyménné desky:
Vaflové desky (horni a dolni deska)

Prisady:

5 Vejce

250 ¢ Mésla

200 g Cukru

400 ml Mléka

500¢g Univerzdlni mouky

2 baligky  Vanilkového cukru

5¢g Prasku do peciva
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PfFipravovani:

1.

Predehfeijte vyrobek.

2. Ve stfedné velké misce smichejte vejce,
vanilkovy cukr, cukr a méslo.

3. Pré3ek na peceni, asi polovinu mouky a
polovinu mléka dejte do misy a promicheijte.

4. Pridejte zbyvaijici mouku a zbyvaijici mléko.
Micheite, oz je t&sto krémové.

5. Nastiikejte ob& vyménné desky |13| sprejem
na vareni.

6. Rozdélte t&sto rovnomérné na spodni
vyménné desce.

7. Zavete vyrobek a pecte 8 minut.

8. lhned podaveite.

Vyménné desky:

Vaflové desky (horni a dolni deskal)

Prisady:

100 ml  Rostlinného oleje

250 ml  Miléka

2 Vejce

100g  Cukru

280g  Univerzdlni mouky

8g Présku do peciva

80g Bordvek (&erstvych nebo mraZenych)

Pfipravovani:

1. Predehfejte vyrobek.

2. Ve velké uslehejte mise olej, mléko, vejce a
cukr. Pfidejte mouku a prasek do peciva.
Dobte promicheite.

3. Opatrné vmichejte borivky.

4. Postfikejte ob& odnimatelné vyménné
desky [13| sprejem na vafeni.

5. Rozdélte t&sto rovnomérné na spodni
vyménné desce.

6. Zavfete vyrobek a pecte 10 minut dozlatova.

7. Vyjméte vafle a nechte je 5 minut chladnout,
aby byly kiupavé.

8. lhned poddveite.
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Vyménné desky:
Vaflové desky (horni a dolni deska)
Prisady:
570g Zmrazenych brambor Résti
225g Schwarzwaldské sunky,
nakréjené na kosticky
200 g Strouhaného syru Eedar
3 Velka vejce, naslehand

2 strouzky
2 &ajové |zicky

Cesneku (nasekaného)
Nasekanych Zerstvych listd
petrzelky

V2 &ajové |Zicky Sudeného tymidnu

Va Eajové |Zicky Uzené papriky

Ochutit soli a Eerstvé mletym Eernym pepiem

PFipravovani:

1.
2.
3.

Restované brambory rozmrazte.
Predehfeijte vyrobek.

Postfikejte ob& odnimatelné vyménné
desky [13| sprejem na vafeni.

Smichejte ve velké mise résti, 3unku, syr,
vejce, &esnek, petrzel, tymidn a papriku.
Ochutte soli a pepfem.

Smés brambor rozloZte rovnomérmé na
spodni vyménnou desku.

Uzavfete vyrobek a 7 minut peéte dozlatova
a do kiupava.

lhned podaveijte.



Vyménné desky:
Vaflové desky (horni a dolni deska)
Prisady:
180 g Univerzdlni mouky
65¢g Kakaového prasku
neobsahuijiciho pfidany cukr
20g Krystalového cukru

1 &ajové Izicky  Pragku do peciva

1 &ajové Izitky  Morské soli

10 polévkovych  Prepusténého masla -

IZic nesoleného

2 Velka vejce

2 &ajové Izicky  Vanilkového extraktu

60 ml Vody

120 g Malych &okolédovych kouskd

Volitelné pFisady: Vanilkova zmrzling,
Eokolédova poleva, praskovy cukr

PFipravovani:

1.

Predehfeijte vyrobek. Ve velké mise smicheijte
mouku, kakao, cukr, prések do peciva a sil.
Rozpustte méslo a nechte ho stranou trochu
vychladnout.

V malé misce smicheijte vejce, vanilkovy
extrakt a vodu. Vajeénou smés nalijte do
suché hmoty. Rychle vmicheijte rozpuiténé
mdslo. Pridejte éokolddové kousky.
Nastiikejte obé vyménné desky 13| sprejem
na vareni.

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni
vyménné desce.

Zavrete vyrobek a peéte 3 minuty.
Nadzdvihnéte viko |14] na kontrolu vafli.

Vafle by mély byt pln& vytvofené, ale mékké.

Podaveijte s praskovym cukrem, vanilkovou
zmrzlinou nebo &okolddovou polevou.

Vyménné desky:
Grilovaci desky (horni a dolni deska)

Prisady:

2 polévkové Izice  Repkového oleje

2 polévkové Izice  Koriandru (&erstvé
nasekaného)

1 &ajova [zicka Limetkové kory (Zerstvé
nastrouhané)

3 polévkové |Zice  Limetkové favy

V2 &ajové IZicky  Soli

12 Syrovych krevet (8 az
12 krevet na 500 g/
oloupané a vykuchané)

3 Jalapefio papriky (podélné
rozfiznuté, bez zrni¢ek a
rozétvrcené)

2 Svestky (odpeckované a

rozdélené na 3est dill)

PFipravovani:

1. Predehfeijte vyrobek.

2. Zadlehat dohromady v mise Fepkovy ole;j,
koriandr, limetkovou koru, limetkovou $tévu a
sol.

3. 3 lzice smési dejte do malé misky a dejte
stranou.

4. Krevety, jalapefio papriky a dvestky prideijte
do smési. Smichejte, aby se pokryly viechny
ingredience, a pak marinujte.

5. Rozdélte krevety, jalapefios a 3vestky
rovnomérné na 4 3pizy (25 cm). Zlikvidujte
marinddu.

6. Spizy grilujte, dokud krevety nejsou
prope&ené. Spizy grilujte na kazdé strané
2 minuty a pak otoéte.

7. Pokapeijte zbyvaijici marinadou.
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® Odstranovani chyb Dil Zposob &sténi
Problém Odstranéni Kryt Ofiete kryt lehce
Vyrobek nefunguije. | O PFipojte pfipojné \”/C‘Vlr‘cegym h?dl;'kem-
vedeni |4 | k vhodné _pripace potredy
5 prideijte trochu
zésuvce.

Vafle/sendvice
jsou pfilis tmavé.

Zkratte dobu vareni.

&isticiho prostredku.

Vafle/sendvice

jsou prilid svétlé.

Prodluzte dobu varent.

Hotové upecené
vafle/sendvice se
daiji jen obtizné
odstranit z
vyrobku.

Pred pe&enim
vyménné desky
lehce namazte
tukem.

Zkuste pouzit jiny

Opléchnéte vyménné
desky vodou a
jemnym Cisticim
prostiedkem.

Vyménné desky

INPAIE

recept na tésto.

L
A

A

NEBEZPECi! RIZIKO URAZU
ELEKTRICKYM PROUDEM!

Pred &isténim oddélte vyrobek od napdijeni.
Neponofuijte elektrické &asti vyrobku do
vody nebo jinych kapalin. Nikdy vyrobek
nedrzte pod tekouci vodou.

Nedovolte, aby dovnitt vyrobku pronikla
voda nebo jiné kapaliny.

OPATRNE! HORKY POVRCH!
Vyrobek negistéte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ OPATRNE! NEBEZPECi POSKOZENI!

Nepouzivejte k &iténi vyrobku a jeho
prisludenstvi z&dné drsné, agresivni &istici
prostfedky nebo tvrdé kartace.

INFO:

Vycistéte vyrobek bezprostfedné po
vychladnuti. Jakmile zbytky potravin
oschnou, nejdou snadno odstranit.

Vyménné desky jsou vhodné pro

myti v mycce.
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Odstrarite tuk a
kapaliny listem
kuchynského papiru.
Pomoci dfevéné
$pachtle nebo malého

Meziprostory

na spodnich
strandch desek
Topny &lének [6]
Zamek [1]
dfevéného 3pizu
odstrafite veskeré
prilnuté a pfipdlené

zbytky.

Po &isténi a pred dalsim pouzitim peclivé
osuste viechny &asti vyrobku.

® Skladovéni
/A OPATRNE! HORKY POVRCH!

Neukladeijte vyrobek ihned po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POSKOZEN:I!

Neukladeijte horky vyrobek do skfiné nebo
do baleni.

Pred uloZenim vyrobek vycistéte.

Navifite pfipojné vedeni|4 | na ndvin
kabelu |5 | na spodni strané vyrobku.

Pokud neni vyrobek pouzivan, skladujte ho v
origindlnim obalu.

Uchovdveijte vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.

Vyrobek skladujte na chladném, suchém
mist&, chrdnéném pred vlhkosti a mimo

dosah déti.



® Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materidld, které

mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich
sbé&ren recyklovatelnych materidlo.

&)  oznadeni obalovych materidly
zkratkami (a) a &isly (b), s nasledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /
20-22: papir a lepenka / 80-98:
sloZzené latky.

Pfi tfidéni odpadu se fidte podle
N
a

O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informujte u sprdvy vasi
obce nebo mésta.

V zd4jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

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

<

® Zaruka

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

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

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

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuije. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

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

Zéruka se kryje na materiglové a vyrobni vady.
Tato zdaruka se nevztahuje na dily vyrobku,

které pod|éhaiji b&znému opotiebeni, a tim plati
jako opotfebitelné dily (napf. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dil, napf. spina&d nebo
dild ze skla.

Pro zaijisténi rychlého zpracovani Vaseho
pfipadu se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni
stvrzenku a Cislo artiklu (IAN 525706_2507)
jako doklad o zakoupeni.

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

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

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s pfilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaiji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatng zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

& Servis Ceska republika
Tel. 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz

AAA Srbské ozna&eni shody

g
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Pouzité vystrazné upozornenia a symboly
V tejto priru¢ke a na obale sa pouzivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento

symbol so signdlnym slovom
+Nebezpecenstvo” oznaduje
nebezpecenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
maf za nésledok smrf alebo vézne
zranenie.

Striedavy prid/striedavé napétie

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

VYSTRAHA! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Vystraha” oznaéuje
nebezpe&enstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
mat za nésledok vézne zranenie alebo
smrt.

Tento symbol so signélnym slovom
JInformdcia” pontka dalie uZitodné
informdcie.

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

> B P

POZOR! Tento symbol so

signélnym slovom ,Pozor” oznaduje
nebezpedenstvo s nizkym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
maf za nésledok [ahké alebo stredne
tfazké zranenie.

Nebezpe&enstvo - Grazu elektrickym
prodom!

Pozor, horici povrch!

%’u

Vymenitelné platne si vhodné na
&istenie v umyvacke riadu.

Symbol ochranného uzemnenia

Vhodné pre potraviny. Tento vyrobok
Ziadnym spd&sobom negativne
neovplyviiuje na chuf alebo véiu.

()

Znaéka CE oznaduje zhodu s
prislugnymi smernicami EU platnymi
pre tento vyrobok.

= o PbDe| s &

Bezpeénostné informécie
Pokyny na pouzitie

SK 65




SENDVICOVAC

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je si&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia

tykajice sa bezpeénosti, pouzivania a likvidécie.

Skér ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte

sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.

Vyrobok pouZivajte iba v silade s popisom a

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

Tento a mnohé dalsie ndvody si mézete stiahnuf
a prezrief na strénke www.lidl-service.com. Po
naskenovani QR kédu sa dostanete priamo na
stranku www.lidl-service.com, kde si po zadani
&isla IAN 525706_2507 mézete otvorif svoj
névod na obsluhu.

Tento produkt je uréeny na vyrobu vafli,
sendvi¢ov a na grilovanie. NepouZivaijte ho na
Ziadne iné Gcely.

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

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
$kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

1x Sendvicovag
3% Siprava vymenitelnych platni
1% Névod na obsluhu
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Zaistovaci uzdver

Cervend kontrolka (prevédzka)

Zelend kontrolka (ohrievanie)

Napdijaci kdbel so zéstrekou

Miesto na navinutie kébla

Obhrievaci prvok

Velké hacikové upevnenie

Uvolfovacia pé&cka

Vonkaii vystupok (maly)

Vnitorny vystupok (velky)

Sendvi¢ovd platiia (vrchnd a spodnd platiia)
Grilovacia platiia (vrchnd a spodné platiia)
Vaflova platiia (vrchnd a spodnd platiia)
Veko

Rukovat

NENEERENSENENE

[S,]

220-240 V~, 50-60 Hz

Vstupné napdtie:

Spotreba energie: 750 W

Trieda ochrany: I

HGO9121A: GS (TOV sUD)
HGO09121A-BS: -
HGO9121A-CH: -

Q Bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
POKYNMI A POKYNMI NA
OBSLUHU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zdaruku!



Za nésledne vzniknuté dkody
nepreberdme Ziadnu zdaruku!

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

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

Deti nenechdvaite bez

dozoru v blizkosti obalovych
materidlov. Obalovy materidl
predstavuje nebezpedenstvo
udusenia. Deti Easto podcefiuji
nebezpedenstvo spojené

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

Tento produkt mézu pouzivaf
deti od 8 rokov a starsie,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnosfami,
alebo nedostatkom skisenosti
a vedomosti, len ak st pod
dozorom alebo boli pouéené
ohladom bezpeéného
pouzivania vyrobku a z toho
vyplyvajicich nebezpedenstiev.

Deti sa nesmd s produktom
hraf.
Cistenie a 4drzbu nesmd
vykondvat deti bez dozoru.
Vycistite vyrobok a jeho
prislusenstvo (,Cistenie a
starostlivost™).
Tento spotrebic je uréeny na
pouZzitie v domdcnosti a na
podobné Géely:
kuchynskych priestoroch pre
zamestnancov v obchodoch,
kanceléridch a inych
pracovnych prostrediach;
polnohospoddrskych
domoch;
klientmi v hoteloch, moteloch
a inych obytnych priestoroch;
prostrediach typu penzién s
rafajkami.
Defom mladsim ako 8 rokov
nedovolte pribliZif sa k produktu
a k napdjaciemu kdblu.

AVYSTRAHA!

NEBEZPECENSTVO
PORANENIA!
Neodborné pouZitie méze
spdsobif zranenia. Tento
produkt pouZivaijte vyluéne
podla tohto ndvodu.
Nepokuisaijte sa produkt
Ziadnym spdsobom menit.
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/A NEBEZPECENSTVO!
RIZIKO URAZU

ELEKTRICKYM PRUDOM!

Nepokisajte sa opravovaf
produkt svojpomocne. V
pripade poruchy mézu
opravy vykondvat vyluéne
kvalifikovani odbornici.
Produkt nepondrajte do vody

alebo inych kvapalin. Produkt

nikdy nedrzte pod tecicou
vodou.

NepouZivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od

elektrickej siete a obrdtte sa na

predajcu.
Produkt sa nesmie pouZivaf,

ak spadne alebo mé viditelné

poskodenia.

Tento produkt je po pripojeni k

elektrickej sieti stale zapnuty.
Pred pripojenim produktu do
elekirickej siete skontroluite,
&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom stitku produktu.
Siefov( zdstreku a napdjaci
kébel pravidelne kontrolujte,
&i nie sU poskodené. Ked' je
napdjaci kdbel podkodeny,
musi ho vymenit vyrobca,
jeho zdkaznicka sluzba
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alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa prediilo
nebezpedenstvém.

Chrdrite napéjaci kébel pred
poskodenim. Nenechajte ho
visief nad ostrymi hranami

a nestlééaite ho, ani ho
neohybaite. Napdjaci

kébel drzte v dostatoénej
vzdialenosti od horicich pléch
a otvoreného plamefia.

/A POZOR! HORUCE

POVRCHY!

Produkt je podas prevadzky
hordci. Produktu sa nedotykaite
podas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.

Podas prevadzky a poéas
chladenia sa produktu
dotykajte vyluéne za rukovat.
Poéas pouzivania sa vyZzaduje
opatrnost, kedZe rukovéf sa
méze trochu zohriat.

AVYSTRAHA!

NEBEZPECENSTVO
PORANENIA A
POSKODENIA!

Vyrobok nenechdvaite bez
dozoru potom, ako ste ho
zapoijili do rozvodne;j siete.
Produkt pocas prevadzky
nepresUvaijte.

Produkt nepouZivajte bez
vloZenia vymenitelnych platni.



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

rira na pedenie atd.).
Produkt pouzivaite len na
rovnom, stabilnom, &istom,
teplovzdornom a suchom
povrchu.

Produkt nezakryvaite, ked

sa pouziva alebo kratko po
ukonéeni pouZivania, kym je
este teply.

Dbaijte na to, aby napdjaci
kébel nebol zaseknuty medzi
vymenitelnymi platiiami,
alebo aby sa nedotykal hran
vymenitelnych platni.
Neodporiéame pouzivaf
predlZovacie kdble. Ak by bolo
nevyhnutné pouZit predlZovaci
kébel, musi byt uréeny pre
hodnotu prddu minimélne 10 A.
Pripojné a pred|Zovacie kdble
ulozte tak, aby nikto nemohol
zakopnf a ni¢ sa nemohlo
poskodit.

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

Siefovi zdstréku nefahaite zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.

Produkt, napdjaci kébel a
siefovl zdstréku chréite pred
prachom, priamym slnecnym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

Produkt chrdite pred teplom.
Produkt neumiestiiujte do
blizkosti otvoreného ohiia
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievace.

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
PORANENIA!

Ked' sa chystate produkt
vycistif, alebo ho uZ nebudete
pouzivat, odpojte ho z
elektrickej siete.

® Pred prvym pouzitim

1. Produkt vyberte z obalu a odstrarite vietky
obalové materidly a ochranné félie.

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

3. Skontrolujte, & produkt aj vietky asti s0
v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupujte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.

4. Pred prvym pouzitim produkt zapnite bez
potravin, aby sa spdlili pripadné zvysky z
vyroby. Zaistite dostato&né vetranie.

5. Vsetky Casti produktu vygistite tak, ako
je to popisané v kategarii ,Cistenie a
starostlivost”.
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® Pouzitie

/\ VYSTRAHA! RIZIKO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!
Skér ako vlozite/vyberiete vymenitelné
platne, vytiahnite siefovl zdstréku zo zdsuvky.

A\ POZOR! HORUCE POVRCHY!
Vymenitelné platne sa nesm0 vkladat/
vyberaf bezprostredne po pouziti. Produkt
nechaite najskér vychladndf.

® INFORMACIA:
Vkladaite len vymenitelné platne

rovnakého typu.

VloZenie vymenitel'nych platni

1. Stlagte zaisfovaci uzdver| 1 | a otvorte produkt.

2. Umiestnite vnitorné vystupky |10] Zelanej
vymenitelnej platne do velkého hégikového
upevnenia .

3. Vymenitelni platfiv tlagte nadol, az kym
zretelne nezacvakne.

4. Kroky 2 a 3 zopakujte na druhej strane
produktu.

Vyberanie vymenitel'nych platni

1. Stlagte zaisfovaci uzaver | 1 | a otvorte
produkt.

2. Potiahnite za uvolfiovacie packy | 8| a
vyberte vymenitelni platfiu.

3. Krok 2 zopakujte na druhej strane produktu.

@ INFORMACIA:
Ked' produkt prvykrat zahrejete, méze
vznikndf mierny zdpach. Postaraijte sa o
dostatoéné vetranie prostredia.
Prvi vérku ugrilovanych alebo upe&enych
potravin zlikvidujte.
Polas prevddzky sa zelend kontrolka
priebezne zapina a vypina. Toto ukazuje, ze
produkt sa znova zahrieva na prevédzkovd
teplotu.
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Tento produkt je uréeny na vyrobu vafli,
sendvicov a na grilovanie (vid nasledujice
odseky).

Odporuéand doba peéenia/grilovania

Zapekané sendvige 4 az 5 minGt

Grilovanie 4 az 9 mindt
(pravidelne

kontrolujte stav

pecenia)

Vafle (sladké/chrumkavé) 8 minit

Iba ako pomécka (odhadovany &as pe&enia
ndjdete v odseku ,Recepty”)

1. Ked chcete produkt zapnif, siefovd
zéstreku |4 | zapojte do vhodnej zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 2] svieti.

2. Poéas zahrievania udrzujte produkt
zatvoreny. Produkt zahrievaite, aZ kym
nebude sviefif zelend kontrolka [3]

3. Namazte vrchni a spodni vymenitelng
platiiu vhodnym jedlym olejom.

4. Na spodnd vymenitelnd platiiv daijte
primerané mnozZstvo potravin alebo cesta
a veko |14] zatvorte pomocou rukoviéte
a zaistovacieho uzéveru [ 1], aby produkt
zostal zatvoreny, kym sa budd potraviny
piect/grilovaf.

5. Ak chcete produkt vypnif, napdjaciu
zéstreku odpoite zo zasuvky. Cervend
kontrolka zhasne.

Kontrolka Stav

C(.arv.ena kontrolka Produkt zapnuty
svieti

Cervend kontrolka Produkt vypnuty

zhasnutd

Produkt sa opé&f
zahrieva/hreje.

Zelend kontrolka
zhasnuté

Zelend kontrolka svieti | Dosiahla sa

prevadzkovd teplota.




Vhodné na sendvi€ové tadticky so sladkou alebo
slanou plnkou.

@ INFORMACIA:
Polas grilovania sendviov sa zelend
kontrolka | 3 | vypne a znova zapne. Indikuje
to reguléciu pozadovanej prevadzkovei
teploty.

Vymenitel'né platne:
Sendvicové platne (vrchné a spodnd platia)

Odhadovany ¢as grilovania:
4 az 5 mintt. Podla toho, aké majo byf
sendvice chrumkavé. Dizku pripravy je
mozné podla chuti skrétit alebo predizit.

1. Stlagte zaisfovaci uzéver | 1 | a otvorte
produkt.

2. Polozte 2 pripravené sendvice na spodni
sendvi¢ovi platiu [11]

3. Veko [14] zaklapnite nadol pomocou rukovéte
a zatvorte zaisfovaci uzaver, aby produkt
zostal zatvoreny, kym sa sendviée grilujo.

4. Ked budi sendvi¢e hotové, vyberte ich
z produktu pomocou plastovej/drevene;
$pachtle (alebo iného vhodného nekovového
ndstroja), aby ste predisli poskodeniu
neprilnavého povrchu produktu.

5. Ked je grilovanie ukon&ené, vytiahnite
siefov( zdstreku |4 | zo zdsuvky.

/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO
PRSKANIA!
Nepouzivaijte na grilovanie mokré jedlo.
Pri otvérani produktu davaijte pozor na
prskajicu mast a stpajicu paru.

Vhodné na grilovanie malych kiskov mésa,
klobasky, zeleniny.

@ INFORMACIA:
Pocas pecenia grilovaného jedla sa zelend
kontrolka | 3 | vypne a znova zapne. Indikuje
to reguldciu poZadovanej prevddzkovej
teploty.

Vymenitel'né platne:
Grilovacie platne (vrchnd a spodnd platfia)

Odhadovany éas grilovania:
4 az 9 mindt. Podla toho, ako ma byt
pripravované jedlo prepegené. Dizku
pripravy je mozné podla chuti skrdtif alebo
predizif.

1. Stlagte zaisfovaci uzéver \I‘ a otvorte
produkt.

2. Pripravované jedlo dajte na spodnd
grilovaciu platfu [12)

3. Veko |14] zaklapnite nadol pomocou rukovéte
a zatvorte zaisfovaci uzdver, aby produkt
zostal zatvoreny, kym sa pripravované jedlo
griluje.

4. Ked je grilovanie ukon&ené, vytiahnite
siefov( zdstreku | 4 | zo zdsuvky.

Vhodné na sladké alebo slané vafle.

® INFORMACIA:
Pocas pecenia vafli sa zelend kontrolka
vypina a opdf zapina. Indikuje to reguldciu
pozadovanej prevddzkovej teploty.

Vymenitel'né platne:
Vaflové platne (vrchnd a spodnd platiia)

Odhadovany ¢as peéenia:
8 mindt. Podla toho, aké hnedé maijd byt
vafle. Dizku zapekania je mozné podla
potreby skratif alebo predizit.

1. Stlagte zaisfovaci uzéver \I‘ a otvorte
produkt.

2. Pri nalievani cesta na spodnd vaflovd
platiiu [13] pouZite drevend alebo plastovi
naberacku odolni voéi teplu. NepouZivajte
naberagku z kovu, kedZze méze poskodif
neprilnavd plochu vaflovych platni.
Spodni vaflovd platiu neprepliiujte.

3. Veko |14] zaklapnite nadol pomocou rukovite
a zatvorte zaisfovaci uzdver, aby produkt
zostal zatvoreny, kym sa cesto pedie.
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4. Ked budi vafle hotové, vyberte ich z
produktu pomocou plastovej/drevenej
3pachtle (alebo iného vhodného nekovového
ndstroja), aby ste predisli pogkodeniu
neprilnavého povrchu produktu.

Tabul'ka spracovania

5. Ked je pecenie ukonéené, vytiahnite siefov

zéstreku | 4 | zo zdsuvky.

Porcie Cas pripravy
Sendvi¢ s tuniakom 2 20 min.
Sendvi¢ s moriakom 2 20 min.
Sendvi¢ Monte Cristo 2 20 min.
Grilované sendvi&e s pizzou Pepperoni 2 20 min.
SendVvi¢ s vaje¢nym 3aldtom 2 20 min.
Belgické vafle 2 20 min.
Cuéoriedkové vafle 2 20 min.
Sunkové/syrové vafle 2 20 min.
Belgické vafle Brownie 2 15 minGt
Krevetové 3pizy so slivkami 4 30 min.

® Recepty

Vymenitel'né platne:
Sendviéové platne (vrchnd a spodnd platiia)

Prisady:

4 platky Sendviového chleba

859 Tahini

85¢g Gréckeho jogurtu so znizenym
obsahom tuku

80g Tuniaka

65¢g Cerstvej bazalky

1 Vytlageny citrén ($fava)

14 ml Olivového oleja

1 3tipka Soli

1 3tipka Cierneho korenia

Priprava:

1. Predhrejte produkt.

2. Zmiesajte tahini, grécky jogurt a citrénovi
$favu a okorefite bazalkou, solou a &ernym
korenim.
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3. Pridajte olivovy olej do jogurtovej zmesi
Tahini. Tahini - jogurtovi zmes natrite na
2 platky sendvi¢ového chleba.

4. Naukladajte odkvapkaného tuniaka.

5. Prikryte zvy3nymi platkami sendvi¢ového
chleba.

6. Zatvorte produkt a grilujte 4 minGty.

7. Hned podévaite.

Vymenitel'né platne:
Sendvicové platne (vrchné a spodnd platial)

Prisady:

4 platky Sendvi€ového chleba

2 platky Syra Gouda

50g Nakrdjanych moréacich pfs
10g Horcice

V2 Cibule

1 stipka Soli

1 stipka Cierneho korenia




Priprava:

1. Predhrejte produkt.

2. Horéicu natrite na vnitorny stranu
sendvicového chleba.

3. Cibulu nakréjajte na drobné kusky.

4. Mor&acie prsia a cibulu poukladaijte na
2 platky sendviéového chleba.

5. Posypte korenim a posolte.

6. Na to polozte plétky syra.

7. Prikryte zvy$nymi platkami sendvi¢ového
chleba.

8. Zatvorte produkt a grilujte 4 minity.

9. Hned poddvaijte.

Dosky:
Sendvi¢ové platne (vrchné a spodnd platial)

Ingrediencie:

4 platky chlieb

1 platok Sunka

1 platok Mor&acie méso
1 platok Svaijciarsky syr
1 Vajce

Va 3alky Milieko

Maslo (na varenie)

Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2. Sendvi¢ zlozte zo 3unky, moréacieho mésa
a syra medzi platky chleba.

3. Vajcia a mlieko vyslahaijte.

4. Ponorte sendvi¢ do vajecnej zmesi a potrite
ho z oboch stran.

5. Vyrobok uzavrite a grilujte 3-5 minit
dozlatista.

6. Podévaite ihned.

Dosky:

Sendvicové platne (vrchné a spodnd platfial)

Ingrediencie:
4 platky Chlieb
Platky feferénok

Syr Mozzarella (stréhany)
Omécka na pizzu

Maslo (na natieranie)

Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2. Kazdy platok chleba potrite z jednej strany
omaékou na pizzu.

3. Pridajte feferénky a syr mozzarella.
4. Na vrch polozte druhy platok chleba.
5. Vonkajiiu stranu sendvi¢a potrite maslom.
6. Vyrobok uzavrite a grilujte 3-5 minit
dozlatista.
7. Podavaite ihned.
Dosky:
Sendvigové platne (vrchnd a spodnd platiia)
Ingrediencie:
4 pléatky Celozrnny chlieb
4 Vaijcia uvarené natvrdo,
nakrdjané
2 polievkové lyZice Majonéza

Eajovd lyzicka Dijonskd hor¢ica

polievkovd lyZica  Nasekand pazitka

1

1 stipka Sol

1 stipka korenie
Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2. Pripravte vajeény 3aldt: V miske zmiedajte
nakréjané vaijcia uvarené natvrdo, majonézu,
dijonskd horgicu, nasekand pazitku, sol
a korenie.

3. Zostavte sendvi&: Zmes vajeéného 3aldtu
rovnomerne rozotrite na dva platky chleba.

4. Navrch polozte zvy3ny chlieb: Navrch
poloZte ostatné platky chleba.

5. Sendvi€ ugrilujte: Vyrobok uzavrite a grilujte
3-4 mindty, alebo kym chlieb nie je
zlatohnedy.

6. Podévaite ihned.
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Vymenitel'né platne:
Vaflové platne (vrchnd a spodnd platfia)

Prisady:

5 Vaicia

250 ¢ Masla

200 g Cukru

400 ml Mlieka

500 g Univerzdlnej miky
2 baligky Vanilkového cukru
5¢g Prasku do peciva
Priprava:

1. Predhrejte produkt.

2.V stredne velkej miske zmie3ajte vaijicka,
vanilkovi cukor, cukor a maslo.

3. Pridajte do misky présok do peéiva,
asi polovicu miky a polovicu mlieka a
premiesaijte.

4. Pridajte zvy3nd moku a zvy3né mlieko.
Miesaijte, pokym cesto nebude krémové.

5. Obe vymenitelné platne |13] nasprejujte
tukom.

6. Na spodni vymenitelng platiiu rovnomerne
naneste cesto.

7. Zatvorte produkt a opekaijte 8 mindt.

8. Hned poddvaijte.

Vymenitel'né platne:
Vaflové platne (vrchnd a spodnd platiia)

Prisady:

100 ml  Rastlinného oleja

250 ml  Milieka

2 Vaijcia

100g  Cukru

280g  Univerzdlnej miky

8g Prasku do peciva

80g Cuéoriedok (&erstvé alebo mrazené)
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Priprava:

1. Predhrejte produkt.

2. Vo velkej miske zmiesajte olej, mlieko, vaijcia
a cukor. Pridajte miku a présok do peciva.
Dobre zmiesaijte.

3. Pridajte &uéoriedky.

4. Obe vyberatelné vymenitelné platne
nasprejujte tukom.

5. Na spodni vymenitelng platiiu rovnomerne
naneste cesto.

6. Zatvorte produkt a opekajte 10 minit do
zlatohneda.

7. Vafle vyberte a nechaite ich 5 minit
chladndf, aby boli chrumkavé.

8. Hned poddvaite.

Vymenitel'né platne:
Vaflové platne (vrchné a spodnd platiia)
Prisady:
570g  Mrazenych stréhanych zemiakov
225g  Schwarzwaldskej 3unky nakrdjanej

na kocky
200g  Nastréhaného syra ¢edar
3 Velké vaijcia, vy3lahané
2 strigiky Cesnaku (nasekany)
2ClL Cerstvej posekanej petrzlenove] viiate
o CL Sugeného tymianu

Vs CL Susenej papriky

Dochutte solou a &erstvo pomletym &iernym

korenim

Priprava:

1. Rozmrazte zemiakové placky.

2. Predhrejte produkt.

3. Obe vyberatelné vymenite/né platne
nasprejujte tukom.

4. Vo velkej miske zmiedajte strGhané zemiaky,
$unkuy, syr, vajcia, cesnak, petrzlen, tymian a
papriku. Dochutime solou a korenim.

5. Zemiakovi zmes rovnomerne naneste na
spodnd vymenitelnd platfiu.

6. Zatvorte produkt a pe&te 7 minGt do
zlatohneda a dochrumkava.

7. Hned podévaite.



Vymenitel'né platne:

Vaflové platne (vrchnd a spodnd platfia)

Prisady:

180 g Univerzdlnej miky

65g Nesladeného kakaového prasku
20g Krystalového cukru

1¢L Prasku do peciva

1L Morske;j soli

10 PL Rozpusteného masla, nesoleného
2 Velké vajcia

2ClL Vanilkového extraktu

60 ml Vody

120 ¢ Malych kiskov Eokolédy

Volitel'né prisady: Vanilkovd zmrzling,
&okolddovd poleva, préskovy cukor

Priprava:

1.

Predhrejte produkt. Vo velkej miske zmiedajte
miku, kakaovy présok, cukor, prasok do
pediva a sol. Roztopte maslo, odloZte ho a
nechaijte chvilu vychladnut.

V malej miske zmiesaite vajcia, vanilkovy
extrakt a vodu. Vajcovi zmes pridajte do
suchej hmoty. Roztopené maslo rychlo
premiedajte. Pridajte kdsky &okolady.

Obe vymenitelné platne [13| nasprejujte
tukom.

Na spodni vymenitelng platiiu rovnomerne
naneste cesto.

Zatvorte produkt a opekajte 3 mindty.
Zdvihnite veko |14 a skontrolujte vaflu. Vafla
by mala byt pekne vyformovang, ale mala
by byt makkd.

Poddvaite s préskovym cukrom, vanilkovou
zmrzlinou alebo &okolddovou polevou.

Vymenitel'né platne:

Grilovacie platne (vrchnd a spodnd platiia)

Prisady:

2PL  Repkového oleja

2 PL Koriandra (&erstvo nasekaného)

1€l Limetkovej kéry (&erstvo nastrihanej)

3PL  Stavy z limetky

Vo CL  Soli

12 Surovych kreviet (8 az 12 kreviet po
500 g/o30pané a vypitvané)

3 Jalapefio papricky (pozdizne
nakrdjang, vyéistené od semiacok a
rozstvrtené)

2 Slivky (olépané a vykéstkované)

Priprava:

1.
2.

Predhrejte produkt.

Vo velkej miske rozilahaite repkovy olej,
koriander, limetkovi kéru, $favu z limetky a
sol.

3 polievkové lyzZice zmesi dajte do malej
misky a odlozte bokom.

Do zmesi pridajte krevety, Jalapefio papricky
a slivky. Zmiesaite, aby sa vietky prisady
zakryli a nasledne ich nechajte marinovat.
Krevety, Jalapefios papricky a slivky
rovnomerne rozmiestnite na 4 3pizy (25 cm).
Odstrarite marinddu.

Spizy grilujte, az kym nebudu krevety
poriadne prepedené. Spizy grilujte z kazdej
strany 2 minGty a potom ich otoéte.
Pokvapkaite zvy3nou marinddou.
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Odstranovanie poruch

Diel Metéda Cistenia

Problém

Odstranenie

Teleso

Produkt nefunguije.

Napdijaci kdbel
zapojte do vhodnej
zdsuvky.

Vafle/sendvice st
prili§ tmavé.

Skrafte Eas pripravy.

Teleso utrite mierne
navlhéenou handrou.
Ak je to potrebné,
pridajte trochu
&istiaceho prostriedku.

Vafle/sendvice st
prili§ svetlé.

Predizte &as pripravy.

Hotové upecené
vafle/sendvice

sa nedajo [ahko
vybraf z produktu.

Pred pe&enim
vymenitelné platne
jemne
namazte.

Vyskisaite iny recept
na cesto.

Vymenitelné platne
opldchnite vodou a

Vymenitelné

platne

jemnym cistiacom

prostriedkom.

Cistenie a starostlivost

/A NEBEZPECENSTVO! RIZIKO URAZU

A

ELEKTRICKYM PRUDOM!

Produkt pred &istenim vzdy odpojte od
napdjania.

Elektrické &asti produktu nepondrajte do
vody alebo inych kvapalin. Produkt nikdy
nedrzte pod tecicou vodou.

Zabrdfite vode alebo inym kvapalindm
vnikndf do vnitra produktu.

POZOR! HORUCE POVRCHY!
Produkt nedistite bezprostredne po pouZiti.
Produkt nechajte najskér vychladnuf.

/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO
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POSKODENIA!

Na &istenie produktu a prisluienstva
nepouzivajte Ziadne abrazivne, agresivne
&istiace prostriedky, ani tvrdé kefy.

INFORMACIA:

Produkt oéistite hned' po vychladnuti. Ak sa
na produkte nachddzaji zaschnuté zvysky
potravin, fazko sa odstrafiuj.

Vymenitelné platne sU vhodné

do umyvagky riadu.

SK

Medzipriestory Tuk a tekutiny

na spodnej odstrante kiskom
strane kuchynskej utierky.
vymenitelnych Prilepené a pripecené
platni zvysky odstrante
Obhrievaci drevenou 3pachtiou
prvok [6] alebo malou ¥pajdlou.
Zaistovaci

uzdver

Po &isteni a pred opétovnym pouzitim vietky
asti produktu dékladne usudte.

® Skladovanie
/A POZOR! HORUCE POVRCHY!

Produkt neskladujte bezprostredne po pouzi-
ti. Produkt nechaite najskér vychladndt.

/\ OPATRNE! NEBEZPECENSTVO

POSKODENIA!
Horici produkt neskladujte v skrini alebo v
baleni.

Produkt pred uskladnenim vycistite.
Napdijaci kdbel | 4 | namotajte na miesto
na navinutie kdbla | 5 | na spodnej Easti
produktu.

Ked' produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

Produkt uchovdvaite na suchom mieste mimo
dosahu deti.

Vyrobok skladujte na chladnom a suchom
mieste, chrénenom pred vlhkosfou a mimo
dosahu deti.




@ Likviddacia
Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré

mébzete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

&)  obalovych materidlov pre triedenie
odpadu, st ozna&ené skratkami (a) a
&islami (b) s nasledujiocim vyznamom:
1-7: Plasty / 20-22: Papier a
kartén / 80-98: Spojené latky.

N Vsimaite si prosim oznacenie
b
a

O moznostiach likvidécie

" opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovaf na Vasej obecnej alebo
mestskej sprave.

=

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

=i

sprdve.

® Zaruka

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

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

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

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

Ak sa v priebehu 3 rokov od datumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlastného uvézenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Z&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej

zéruénej reklamdcie nepred|Zzuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tdto zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
vdrZiavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje

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

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

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny
doklad a &islo vyrobku (IAN 525706_2507)

ako dékaz o kipe.

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

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

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

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk

AAA Srbské ozna&enie zhody

3
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Koristene upozoravajuée napomeneisimboli................ Stranica

Uvod. .. Stranica
Uporaba u skladu s odredbama . ... ... oo Stranica
Sadrzajisporuke . ... ..o Stranica
Opisdijelova . ... ..o Stranica
Tehnicki podatci. . ..o Stranica

Sigurnosne napomene. ... Stranica

Prijeprveuporabe .............. ... Stranica
Raspakiraite i temeljito oéistite proizvod . ......... ... o o Stranica

Uporaba ........................................................... Stranica
Umetanie i uklanjanje uklonjivih ploéa. . ... ... Stranica
KomStenje . . .o oo Stranica
Rodtiljanje sendvida . ... ... Stranica
ROZH AN e . . o o o Stranica
PeCenjevafli. .. ... o Stranica

Recepti ... ... Stranica
Sendvi€od tune . . ... Stranica
Sendvi€ od puretine . . . ... Stranica
Sendvi€ Monte Cristo. . ..ottt Stranica
Peceni pizza sendvii s feferonima. . ......... ... . Stranica
Sendvi¢ sasalatom od jaja . ... .. Stranica
Belgijski vafli. . .. ... Stranica
Vafli s borovnicama . .. ..o Stranica
Vafli sa slaninom/sirom ... ... Stranica
Belgijski brownie-vafli. . . ... .. Stranica
Razniji¢i s kozicama i ljivama .. ... ..o Stranica

Uklanjanje smetniji.............................................. Stranica

Ciséenjeinjega..................... ... Stranica

Spremanije. .. ... Stranica

Zbrinjavanje. ... Stranica

Jamstvo. . ... Stranica
Postupak u sluéaju koji je pokriven jamstvom. . ... .. .. o Stranica
STV . Stranica
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Koristene upozoravajuée napomene i simboli
U ovim Uputama za uporabu ili na pakiranju koristene su sliedeée upozoravajuée napomene:

OPASNOST! Ovaj simbol s izrazom
,Opasnost” oznaéava opasnost
visokog stupnija rizika koja, ako se ne

izbjegne, uzrokuje tesku ozljedu ili smrt.

N

Izmijeniéna struja/napon

Hz

Hertz (mrezna frekvencija)

Watt

UPOZORENJE! Ovaj simbol s
izrazom ,Upozorenje” oznadava
opasnost srednjeg stupnija rizika koja,
ako se ne izbjegne, moze dovesti do
teske ozljede ili smrti.

Ovaj simbol s izrazom ,Info” pruza
dodatne korisne informacije.

Proizvod upotrebljavajte samo u suhim
prostorijama.

> B P

OPREZ! Ovaj simbol s izrazom
,Oprez” oznadava opasnost niskog
stupnia rizika koja, ako se ne izbjegne,
moze dovesti do manije ili srednje
ozljede.

Opasnost od elektri¢nog udaral

Oprez, vruéa povrsinal

%"i

Uklonjive ploce su prikladne za pranje
v perilici posuda.

Simbol za uzemljenje

Prikladno za namirnice. Ovaij proizvod
nema negativnog utjecaja na okus ili
miris.

()

CE znak oznacava sukladnost s
relevantnim EU direktivama koje se
odnose na ovaj proizvod.

OB PLe s

Informacije o sigurnosti
Upute za upotrebu
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TOSTER ZA SENDVICE

® Uvod

Cestitamo vam na kupnji novog proizvoda.
Ovom kupnjom odluéili ste se za visokokvalitetan
proizvod. Uputa za uporabu je sastavni dio ovog
proizvoda. Ona sadrzi vazne upute o sigurnosti,
uporabi i uklanjanju otpada. Prije upotrebe
proizvoda upoznaite se sa svim njegovim
uputama za koridtenje i sigurnosnim uputama.
Koristite ovaj proizvod u skladu s navedenim
uputama fe u navedene svrhe. Ukoliko proizvod
dajete nekoj drugoj osobi, predaite toj osobi
takoder i sve upute.

Ovaj i brojne druge priruénike mozete

preuzeti i pregledati na stranici
www.lidl-service.com. Skeniranjem QR koda
otvorit ¢e vam se internetska stranica Lidl usluga
(www.lidl-service.com) na kojoj mozete otvoriti
priruénik s uputama uno3enjem broj artikla

(IAN) 525706_2507.

Ovaij proizvod namijenjen je pravlienju vafli,
sendvia i pedenju. Nemoijte koristiti u druge
svrhe.

Proizvod je predviden isklju¢ivo za uporabu u
privatnim kuéanstvima, a ne u komercijalne svrhe.

Proizvodag nece biti odgovoran za 3tete nastale
zbog nepravilne uporabe.
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3x

1x

NENEERENSENRNE

[S,]

Toster za sendvice
Kompleti uklonijivih ploga
Upute za uporabu

Blokada

Crvena kontrolna lampica (radna)
Zelena kontrolna lampica (zagrijavanie)
Priklju&ni kabel s utikaéem

Dio za namotavanje kabela

Grijaé

Velika stezna kuka

Ruéica za deblokadu

Vaniski jezi¢ak za zabravljivanje (mali)
Unutarnji jeziéak za zabravljivanje (veliki)
Plo¢a za sendvice (gornja i donja plocal)
Plo¢a za peenje (gornja i donja ploca)
Plo¢a za vafle (gornja i donja ploca)
Poklopac

Ru¢ka

Ulazni napon: 220-240 V~,
50-60 Hz

Potrosnja energije: 750 W

Razred zadtite: I

HGO9121A: GS (TUV sUD)

HGO9121A-BS: -

HGO9121A-CH: -



A Sigurnosne napomene

PRIJE UPORABE PROIZVODA
UPOZNAJTE SE SA SVIM

SA SVIM UPUTAMA ZA
UPORABU | SIGURNOSNIM
NAPOMENAMAI

U slucaju odteéenja zbog
nepridrZavanja ovih uputa za
uporabu bit ¢e ponisteno pravo
na primjenu jamstval

Ne preuzimamo odgovornost

za posliediéne $tetel Proizvodaé
neée biti odgovoran za odteéenja
ili ozljeda zbog nepravilne
uporabe ili nepridrzavanja
sigurnosnih napomenal

A UPOZORENJE!
OPASNOST PO
ZIVOT | OPASNOST
OD NEZGODA ZA
NOVORODENCAD |
DJECU!
Ne ostavljajte djecu s
ambalaznim materijalom
bez nadzora. AmbalaZni
materijal moZe izazvati rizik
od gusenja. Djeca &esto
podcjenjuju opasnosti koje
su s time povezane. Djecu
drzite podalje od ambalaZnog
materijala.

Uredaj smiju koristiti djeca
od 8 godina te osobe s
ograni¢enim psihickim,
osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ili osobe bez
iskustva i/ili znanja kada
su pod nadzorom ili ako
su upoznati s uputama o
sigurnom kori$tenju proizvoda
kao i s potencijalnim
opasnostima.
Djeca se ne smiju igrati
proizvodom.
Ci¢enie i odrzavanje koje
obavlja korisnik ne smiju
obavljati djeca bez nadzora.
O¢istite proizvod i pripadajuéu
dodatnu opremu (vidjeti
odjeljak ,Cid¢enje i njega”).
Ovaij je aparat predviden za
upotrebu u kuéanstvu i sliénim
primjenama kao 3to su sliedede
primjene:
kuhinje osoblja u trgovinama,
uredima i drugim radnim
okruZenjima;
na seoskim imanjima;
za klijente u hotelima,
motelima i drugim stambenim
okruZenjima;
u okruZenjima s uslugom
nocenja i doru¢ka.
Djecu mladu od 8 godina
treba drzati podalje od
uredaja i prikljuénog kabela.
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A UPOZORENJE!

OPASNOST OD OZLJEDE!
Nepravilna uporaba moze
uzrokovati ozljede. Proizvodom
se koristite samo u skladu s
uputama. Nikada nemojte
sami pokuSavati mijenjati
proizvod ni na koji nadin.

/A OPASNOST! OPASNOST

OD ELEKTRICNOG
UDARA!

Nikada nemojte sami
poku3avati popraviti proizvod.
U sluéaju kvara, popravke
smije izvriiti samo kvalificirano
osoblje.

Proizvod nikada nemojte uranjati
u vodu ili druge tekuéine.
Proizvod nikada nemojte drzati
pod tekuéom vodom.

Nikada se nemoite koristiti
o$teéenim proizvodom. Ako je
ostecen, proizvod iskljucite iz
mreZe i obratite se svom trgovcu.
Proizvod se ne smije
upotrebljavati ako je pao, ako
ima vidljive znakove o3teéenja.
Ovaij proizvod stalno je
ukljuéen kada se prikljuéi na
elektriénu mrezu.
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Prije spajanja proizvoda

na napajanje, provjerite
odgovaraju li napon i nazivna
struja podacima na oznaénoj
plodici za dovod elektricne
energije.

Redovito provjeravaite nisu

li utika i prikljuéni kabel
osteceni. Ako je prikljuéni
kabel o3teéen, mora ga
zamijeniti proizvodad, njegova
servisna sluzba ili kvalificirana
osoba kako bi se izbjegla
svaka opasnost.

Zaititite prikljuéni kabel od
odtecenja. Ne ostavljajte ga
objesenog o odtre rubove i
nemojte ga prelamati. Prikljuéni
kabel drzite ga podalje od
vruéih povriina i otvorenog
plamena.

/\ OPREZ! VRUCE

POVRSINE!

Proizvod ée za vrijeme
uporabe postati vrué. Nemoijte
dirati proizvod tijekom ni
odmah nakon uporabe.
Tijekom rada i dok se hladi
proizvod drZite samo za ruéku.
Tijekom uporabe treba biti
oprezan jer se ru¢ka moze
lagano zagrijati.



A UPOZORENJE!

OPASNOST OD OZLJEDA
| STETE!

Proizvod nemojte ostavljati bez
nadzora sve dok je prikljuéen
na elektriénu mrezu.

Ne pomicite proizvod dok
radi.

Proizvod nemoijte koristiti bez
uklonijivih ploéa.

Proizvod ne odlazZite na vruée
povriine (3tednjak na plin,
elektriéni $tednjak, peénica
itd.). Proizvodom rukujte samo
na ravnoj, stabilnoj, &istoj i
suhoj povrsini otpornoj na
visoku temperaturu.

Nemoijte prekrivati proizvod
dok god se koristi ni
neposredno nakon uporabe
ako je jo$ topao.

Pazite na to da prikljuéni
kabel ne bude zaglavljen
unutar uklonjivih ploéa i da

ne dodiruje rubove uklonijivih
ploéa.

Upotreba produznih kabela
nije preporuéljiva. Ako je
produzni kabel nuZan, mora
biti predviden za protok struje
od najmanije 10 A.

Produzni kabel i utikag poloZite
tako da se nitko ne moze
spotaknuti o nj i da se ne moze
ostetiti.

Proizvod nije primjeren uporabi
u kombinaciji s vanjskom
vremenskom sklopkom ili nekim
drugim daljinskim sustavom.
Nemojte povladiti utikaé iz
uticnice za prikljuéni kabel.
Proizvod, prikljuéni kabel i
utika& zadtitite od prasine,
izravnog sunceva zracenja te
kapanja i prskanja vode.
Proizvod zastitite od vruéine.
Proizvod ne stavljajte u
blizinu otvorenog plamena ili
izvora topline, npr. peénice ili
grijalica.
AUPOZORENJE!
OPASNOST OD
NEZGODE!
Prije radova &idéenja i ako ga
ne upotrebljavate, proizvod
odvojite od elekiri¢ne mreze.

@ Prije prve uporabe

1. lzvadite proizvod iz pakiranja i uklonite sve
dijelove ambalaznog materijala i zastitne
folije.

2. Provjerite postoje li svi dijelovi i dali je
opisani opseg isporuke potpun (pogledaijte
,Sadrzaj isporuke”).

3. Provjerite jesu li proizvod i svi njegovi dijelovi
u dobrom stanju. Ako primijetite bilo kakvo
o3tecenie ili nedostatak, nemoijte koristiti
proizvod, veé postupite kako je opisano u
poglavljv ,Jamstvo”.
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4. Prije prve uporabe proizvod pokrenite bez
hrane kako bi se svi ostaci proizvodnje
spalili. Osigurajte dostatno prozradivanie.

5. Ocistite sve dijelove proizvoda kako je
opisano u poglavlju ,Ciséenje i njega”.

® Uporaba

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD
ELEKTRIENOG UDARA!
Prije umetanja/uklanjanja uklonjivih ploéa,
odspoijite utika¢ iz utiénice.

A\ OPREZ! VRUCE POVRSINE!
Uklonjive plo&e ne smiju se mijenjati/
uklanijati neposredno nakon uporabe.
Pri¢ekajte da se proizvod potpuno ohladi.

@ INFORMACIJE:

Umecite samo uklonjive ploce

iste vrste.

Umetanje uklonijivih ploéa

1. Aktivirajte blokadu | 1 |i rasklopite proizvod.

2. Namijestite unutarnje jezicke za
zabravljivanje [10] Zeliene ukloniive ploce u
veliku steznu kuku [7],

3. Pritigéite uklonjivu plo¢u prema dolje dok ne
osjetite da je 3kljocnula na mjesto.

4. Ponovite korake 2 i 3 na drugoj strani
proizvoda.

Uklanjanje uklonijivih ploéa
1. Aktivirajte blokadu | 1 |i rasklopite proizvod.
2. Povucite ruice za deblokadu | 8 | i uklonite

uklonijivu plocu.

3. Ponovite korak 2 na drugoj strani proizvoda.

® INFORMACIJE:
Kod prvog zagrijavanja proizvoda moze
nastati blagi miris. Omoguéite dovoljno
prozradivanje okruZenja.
Odbacite prvi set jela na zaru ili pedenog
jela.
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Tijekom rada povremeno se ukljuéuie i
iskliu&uje zelena kontrolna lampica [3]. To
pokazuje da se proizvod ponovno zagrijava
na radnu temperaturu.

Ovaj proizvod namijenjen je pravljenju vafli,
sendviéa i peéeniju (pogledaite sljedece
poglavlie).

Preporuéeno vrijeme peéenja/

rostiljanja
Sendvici 4 do 5 minuta
Rofilianje 4 do 9 minuta
(redovito

provjeravaite stanje
zape&enosti)

Vafli (slatki/delikatni)

8 minuta

Samo kao referenca (priblizna vremena
pecenja navode se u dijelu ,Recepti”)

1. Utika¢ 4| spojite u odgovarajuéu utiénicu.
Svijetli crvena kontrolna lampica 2]

2. Ostavite proizvod zatvoren dok se zagrijava.
Zagrijavaijte proizvod dok ne pogne svijetliti
zelena kontrolna lampica [3].

3. Podmazite gornju i doniju uklonijivu plodu
prikladnim jestivim uljem.

4. Stavite odgovarajuéu koli&¢inu hrane ili tijesta
na donije uklonjive ploe i zatvorite poklopac

s ruckom [15] i zasunom [ 1] kako bi

proizvod ostao zatvoren dok pece/pece

hranu na roétilju.

5. Kako biste potpuno iskljugili proizvod,
odspojite adapter iz uti¢nice. Iskljucuje se
crvena kontrolna lampica.

Kontrolna lampica

Status

Ukljuéena crvena
kontrolna lampica

Proizvod je ukljugen

Isklju¢ena crvena
kontrolna lampica

Proizvod je iskljuéen

Isklju¢ena zelena
kontrolna lampica

Proizvod se zagrijava/
ponovno grije.

Ukljugena zelena
kontrolna lampica

Dostignuta je radna
temperatura.




Prikladno za sendvié-dZepove sa slatkim ili slanim

punjenjem.

@ INFORMACIJE:

Tijekom pecenja sendvi¢a zelena kontrolna

lampica | 3 | se iskljuéuje i ponovno ukljuéuie.

To pokazuije regulaciju potrebne radne
temperature.

Uklonijive ploée:

Ploge za sendvice (gornja i donja ploga) [11]

Predvideno vrijeme rostiljanja:
4 do 5 minuta. Ovisno o tome koliko Zelite
da sendvigi budu hrskavi. Vrijeme pe&enja
moze se skratiti ili produljiti prema ukusu.

1. Aktivirajte blokadu | 1 |i rasklopite proizvod.

2. Stavite 2 pripremljena sendvi¢a na doniju
plogu za sendvige [11].

3. Spustite poklopac |14| pomoéu ru¢ke [15]i
zatvorite blokadu kako bi proizvod ostao
zatvoren dok rodtilia sendvice.

4. Kada su sendvigi spremni, plastic(nom/
drvenom lopaticom (ili drugim prikladnim
nemetalnim alatom) izvadite sendvice iz
proizvoda kako biste izbjegli osteéenje
neprianjajuéeg sloja proizvoda.

5. Po zavretku rodtiljanja izvucite utikag | 4 |iz
uticnice.

/\ OPREZ! OPASNOST OD PRSKANJA!
Nemoijte koristiti mokre namirnice za
rodtilianje. Kod otvaranja proizvoda pazite
na prskanje masnoée i pare koje se podizu.

Pogodno za rodtiljanje manijih komada mesa,
kobasica, povréa.

@® INFORMACIJE:
Tijekom pecenja namirnica za rotiljanje,
isklju€uje se zelena kontrolna lampica | 3 |i
ponovno ukljuéuje. To pokazuije regulaciju
potrebne radne temperature.

Uklonijive ploée:
Ploce za pecenie (gornja i donja ploga)

Predvideno vrijeme rostiljanja:
4 do 9 minuta. Ovisno o tome koliko dobro
zelite da namirnice budu peéene. Vrijeme
pedenja moze se skratiti ili produljiti prema
ukusu.

1. Aktivirajte blokadu [ 1]i rasklopite proizvod.

2. Namirnicu za rodtilianije stavite na donju
plou za pegenie [12].

3. Spustite poklopac |14| pomoéu ru¢ke [15]i
zatvorite blokadu kako bi proizvod ostao
zatvoren dok rodtilia namirnice.

4. Po zavretku rodtiljanja izvucite utika& |4 |iz
uticnice.

Prikladno za slatke ili slane vafle.

® INFORMACIJE:
Tijekom pecenja vafli, iskljuéuje se zelena
kontrolna lampica [3] i ponovno ukljuuje.
To pokazuje regulaciju potrebne radne
temperature.

Uklonijive ploée:
Plo¢e za vafle (gornja i donja plo¢a)

Predvideno vrijeme peéenja:
8 minuta. Ovisno o tome koliko Zelite da vafli
budu smedi. Vrijeme pe&enja moze se skratiti
ili produljiti prema ukusu.

1. Aktivirajte blokadu | 1 i rasklopite proizvod.

2. Upotrijebite sipalicu od drveta ili plastike
otporne na visoku temperaturu da biste
fijesto sipali na donju plodu za vafle [13].
Nemoite koristiti metalnu sipalicu jer bi
ona mogla odtetiti sloj protiv lijeplienja na
plo¢ama za vafle. Nemojte prepuniti doniju
plodu za vafle.

3. Spustite poklopac |14| pomodu rugke [15] i
zatvorite blokadu kako bi proizvod ostao
zatvoren dok se pede tijesto.
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4. Kada su vafli spremni, plastiénom/drvenom

5. Po zavrsetku pecenja izvucite utika& | 4 |iz

lopaticom (ili drugim prikladnim nemetalnim utiénice.

alatom) izvadite vafle iz proizvoda kako

biste izbjegli o$teéenje neprianjajuéeg sloja

proizvoda.

Tablica s podacima za pripremu
Porcije Vrijeme pripreme

Sendvié od tune 2 20 min.
Sendvi¢ od puretine 2 20 min.
Sendvi¢ Monte Cristo 2 20 min.
Peceni pizza sendvici s feferonima 2 20 min.
Sendvi¢ sa salatom od jaja 2 20 min.
Belgijski vafli 2 20 min.
Vafli s borovnicama 2 20 min.
Vafli sa slaninom/sirom 2 20 min.
Belgijski brownie-vafli 2 15 min.
Raznijiéi s kozicama i 3ljivama 4 30 min.

® Recepti

Uklonijive ploce:
Ploge za sendviée (gornja i donja plo&a) [11]

Sastojci:

4 krizke Kruh za tost

85g Tahini

859 Nemasni greki jogurt
80g Tuna

65g Sviezi bosiljak

1 Iscijedeni limun

14 ml Maslinovo ulie

1 prstohvat  Sol

1 prstohvat  Papar

Priprema:

1. Zagrijte proizvod.

2. Pomijedaijte tahini, greki jogurt i limunov sok
te zacinite bosilikom, solju i paprom.
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3. Dodajte maslinovo ulie u umak tahini jogurta.
Umak od tahinija i jogurta rasporedite na

2 kridke kruha za tost.

Po tome rasporedite ocijedenu tunu.

Pokrijte ostalim kriskama kruha za tost.
Zatvorite proizvod i rodtiljajte 4 minute.
Odmah posluzite.

No oA

Uklonijive ploée:
Ploge za sendvice (gornja i donja ploga) [11]

Sastojci:

4 kriske Kruh za tost

2 kridke Mladi sir gauda

50g Narezana pureéa prsa
10g Senf

Vo Luk

1 prstohvat  Sol

1 prstohvat  Papar




Priprema:

1. Zagrijte proizvod.

2. Senf namazite po unutarnioj strani kriski
kruha za tost.

3. Sitno narezite luk.

4. Pureca prsa i luk rasporedite po 2 kriskama
kruha za tost.

5. Zaginite solju i paprom.

6. Po tome rasporedite kriske sira.

7. Pokrijte ostalim kriskama kruha za tost.

8. Zatvorite proizvod i roétiljajte 4 minute.

9. Odmah posluzite.

Ploce:
Ploce za sendvie (gornja i donja plo&a) [11]

Sastojci:

4 kriske kruha

1 kritka Sunke

1 krigka pureéeg nareska

1 krigka $vicarskog sira

1 jaje

Va 3alice mlijeka

Maslac (za kuhanije)

Priprema:

1. Prethodno zagrijte proizvod.

2. Slozite sendvi¢ sa dunkom, puretinom i sirom
izmedu kriski kruha.

3. Umdtite jaje i mlijeko.

4. Umotite sendvi€ u smjesu od jaja tako da
prekrije obje strane.

5. Zatvorite proizvod i pecite sendvi¢
3-5 minuta dok ne porumeni.

6. Posluzite odmah.

Ploce:
Ploge za sendvice (gornja i donja ploga) [11]
Sastojci:
4 krizke
Ploske feferona

kruha

Mozzarella sir (usitnjen)
Umak za pizzu
Maslac (za mazanije)

Priprema:

1. Prethodno zagrijte proizvod.

2. Namazite umak za pizzu na jednu stranu
svake kriske kruha.

Dodaite feferone i mozzarella sir.

Na to stavite drugu krisku kruha.

Sendvi¢ namazite maslacem s vanjske strane.

ok w

Zatvorite proizvod i pecite sendvi¢
3-5 minuta dok ne porumeni.
7. Posluzite odmah.

Ploce:
Ploce za sendvice (gornja i donja ploga) [11]

Sastojci:

4 krizke kruha od cjelovitog zrna

4 tvrdo kuhana jaja, usitnjena
2 velike Zlice  majoneze

1 &ajna Zlica  Dijon senfa

1 velika Zlica  narezanog vlasca

1 prstohvat soli

1 prstohvat papra

Priprema:

1. Prethodno zagrijte proizvod.

2. Priprema salate od jaja: U zdjeli pomije3ajte
usitnjena tvrdo kuhana jaja, majonezu, Dijon
senf, narezani vlasac, sol i papar dok se
dobro ne sjedine.

3. Slaganije sendvi¢a: Mjedavinu salate od jaja
ravnomjerno podijelite na dvije kriske kruha.

4. Preko toga stavite preostali kruh. Odozgo
stavite ostale kriske kruha.

5. Peéenije sendvi¢a: Zatvorite proizvod i pecite
sendvi& 3-4 minute dok kruh ne porumeni.

6. Posluzite odmah.
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Uklonijive ploée:

Plo¢e za vafle (gornja i donja ploga)

Sastojci:

5 Jaja

250¢g Maslac

200 g Secer

400 ml Mlijeko

500 ¢ Videnamjensko bragno
2 vredice Vanilin 3ecer

5¢g Pradak za pecivo
Priprema:

1.
2.

Zagrijte proizvod.

U posudi srednie veli¢ine pomije3ajte jaja,
vanilin $ecer, 3eéer i maslac.

Pradak za pecivo, priblizno polovicu
brasna i polovicu mlijeka stavite u posudu i
pomijedaite.

Dodaijte preostalo brasno i mlijeko. Mijesajte
tako da se dobije kremasto tijesto.
Ukloniive ploce 13| poprskaite sprejem za
kuhanje.

Tijesto ravnomierno raspodijelite po donjoj
uklonjivoj plogi.

Zatvorite proizvod i pecite 8 minute.
Odmah posluzite.

Uklonijive ploée:

Plo¢e za vafle (gornja i donja plo¢a)

Sastojci:
100 ml  Biljno ulje
250 ml Milijeko

2 Jaja

100 g Secer

280g¢g Videnamjensko bragno
8g Pradak za pecivo

80g Borovnice (svjeze ili smrznute)
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Priprema:

1. Zagrijte proizvod.

2. U velikoj posudi usisajte ulje, mlijeko, jaja i
3ecer. Dodaijte brasno i prasak za pecivo.
Dobro promijeaite.

3. Podmetnite borovnice.

4. Obije uklonijive plo&e |13| poprskaijte sprejem
za kuhanie.

5. Tijesto ravnomjerno raspodiielite po donjoj
uklonijivoj plogi.

6. Zatvorite proizvod i pecite 10 minuta dok ne
porumene.

7. lzvadite keks i hladite 5 minuta kako biste
dobili hrskavi keks.

8. Odmah posluzite.

Uklonijive ploée:
Plo¢e za vafle (gornja i donja plo¢a)

Sastojci:

570¢g Duboko smrznuti rendani krumpir
225¢g Dimliena 3unka, u kockicama
200 g Naribani Cheddar sir

3 Velika jaja, tu€ena

2 &ednja  Cednjak (sjeckani)

2 7licice  Nasjeckani listi¢i sviezeg persina
V2 Zligice  Osueni timijan

Va Zlicice Dimliena paprika

Zaginite solju i svieze mljevenim crnim paprom

Priprema:

1. Otopite smrznuti rendani krumpir.

2. Zagrijte proizvod.

3. Obje uklonijive ploée |13| poprskajte sprejem
za kuhanije.

4. U velikoj posudi pomijesaijte rendani krumpir,
slaniny, sir, jaja, Eednjak, persin, timijan i
papriku. Zaginite solju i paprom.

5. Smijesu krumpira ravnomijerno raspodijelite
po donijoj uklonjivoj plogi.

6. Zatvorite proizvod i pecite 7 minuta dok ne
porumene i postanu hrskavi.

7. Odmah posluzite.



Uklonijive ploée:

Plo¢e za vafle (gornja i donja ploga)

Sastojci:

180 g Videnamjensko brasno
65¢g Nezasladeni kakaov prah
20g Kristalni Secer

1 Zli¢ice  Pra3ak za pecivo

1 zli¢ice ~ Morska sol

10 zlica  Rastoplijeni maslac, neposoljen
2 Velika jaja

2 zliice  Ekstrakt vanilije

60 ml Voda

120 ¢ Komadiéi éokolade

Dodatni sastojci: Sladoled od vanilije,
&okoladni umak, 3ecer u prahu

Priprema:

1.

Zagrijte proizvod. U veliku posudu
pomijesajte bradno, kakaov prah, Zeéer,
prasak za pecivo i sol. Rastopite maslac,
odlozite ga sa strane i pri¢ekajte da se malo
rashladi.

U maloj posudi pomije3ajte jaja, ekstrakt
vanilije i vodu. Smjesu jaja stavite u suhu
masu. Brzo zamijesaijte rastoplieni maslac.
Dodajte komadiée Eokolade.

Uklonjive ploce [13| poprskaite sprejem za
kuhanie.

Tijesto ravnomjerno raspodijelite po donjoj
uklonijivoj plogi.

Zatvorite proizvod i pecite 3 minute.
Podignite poklopac |14] da biste provierili
vafle. Vafli trebaiju biti potpuno oblikovani i
mekani.

Posluzite sa $e¢erom u prahu, sladoledom od
vanilije ili Eokoladnim umakom.

Uklonijive ploée:

Ploge za peéenije (gornja i donja ploga)

Sastojci:

2 zlice  Repicino ulie

2 zlice  Korijandar (svjeze nasjeckan)

1 Zli¢ica Korica limete (svieze naribana)

3 Zlice  Sok limete

V2 Zli¢ice Sol

12 Sirove kozice (8 do 12 kozica po
500 g/oguliene i izvadena crijeva)

3 Jalapeno paprigice (uzduzno
narezane, otko3tene i narezane na
kvadrate)

2 Sliive (otkostene i narezane na
Sestine)

Priprema:

1.

Zagrijte proizvod.

2. U veliku posudu umije3ajte repicino ulje,
korijandar, koricu limete, sok limete i sol.

3. 3 velike Zlice smjese stavite u manju posudu i
odlozZite v stranu.

4. Kozice, jalapeno papricice i 3ljive dodajte
u smjesu. Mijesaijte kako biste sve sastojke
prekrili i zatim mariniraite.

5. Kozice, jalapeno papricice i 3ljive
ravnomjerno rasporedite na 4 $tapié¢a
(25 cm). Zbrinite marinadu.

6. Roitiljajte dtapice dok se kozice ne ispeku.
Na svakoj strani rotiljajte dtapice otpr.
2 minute i zatim ih okrenite.

7. Poprskaite preostalom marinadom.

@® Uklanjanje smetniji

Problem Otklanjanje kvara

Proizvod ne Priklju¢ite prikljuéni ka-

funkcionira. bel |4 | u odgovarajuéu

utiénicu.

Vafli/sendvici su

Skratite vrijeme peée-

pretamni. nja.
Vafli/sendvigi su Produljite vrijeme
presvijetli. pedenja.
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Problem

Otklanjanje kvara

Dio Nadin éiséenja

Gotovi peceni
vafli/sendvidi se
tedko uklanjaju s
proizvoda.

Malo namazite
uklonijive ploge
prije pecenja.
Isprobaite neki drugi
recept za tijesto.

o éiic’enie i njega
/A OPASNOST! OPASNOST OD
ELEKTRICNOG UDARA!

Prije cid¢enja uvijek odspojite proizvod od

izvora napajanija.

Elektri¢ne dijelove proizvoda ne uranjajte
pod vodu ni druge tekuéine. Proizvod nikada
nemoijte drzati pod tekué¢om vodom.
Sprijecite da voda ili druge tekuéine prodre

unutar proizvod.

A\ OPREZ! VRUCE POVRSINE!

Proizvod nemoijte Cistiti odmah nakon

pecenja. Pri¢ekajte da se proizvod potpuno

ohladi.

/\ OPREZ! OPASNOST OD OSTECENJA!
Za &idéenie proizvoda i pribora nemojte
upotrebljavati abrazivna, agresivna sredstva
za &iséenje niti tvrde Cetke.

@ INFORMACIJE:

Proizvod &istite odmah nakon 3to se ohladi.

Osuseni ostaci hrane ne mogu se lako

ukloniti.

Uklonjive ploce su prikladne za

pranje u perilici posuda.

Dio

wow »

Nadin éiséenja

Kudiste

Kuéiste ogistite lagano
navlazenom krpom.
Ako je potrebno,
dodaite malo
deterdzenta.

Uklonjive ploce

Uklonjive ploce
isperite vodom i
blagim deterdZentom.
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Odielici na Uklonite masnodu i
donjoj strani tekucinu komadom
uklonijivih ploga kuhinjskog papira.
Grijad [6] Uklonite sve lijepliene,
Blokada [ 1] zagorene ostatke

drvenom lopaticom
ili malim drvenim
Stapicem.

Nakon ¢&i¥¢enja i prije ponovne uporabe
temeljito osusite sve dijelove proizvoda.

® Spremanje

A\ OPREZ! VRUCE POVRSINE!
Proizvod nemoijte uskladistiti odmah nakon
peenja. Pri¢ekajte da se proizvod potpuno

ohladi.

/\ PAZNJA! OPASNOST OD
OSTECENJA!
Vruéi proizvod nemoijte drzati u ormaru ni u
ambalazi.

Oistite proizvod prije spremanija.

Prikljugni kabel | 4 | namotaite oko dijela za
namotavanje kabela [5].

Cuvaite proizvod u originalnoj ambalazi
kada se ne koristi.

Proizvod Cuvajte na suhom mijestu izvan
dohvata djece.

Proizvod skladistite na hladnom, suhom
mijestu, zadti¢enom od vlage i izvan dohvata
djece.

@ Zbrinjavanje

Ambalaza se sastoji od ekoloski neskodljivih
materijala koje moZete zbrinuti na lokalnim
miestima za reciklazu.

N, Uvazavajte obiljezavanje ambalaZe za
&)  odvajanje otpada, ono je obiliezeno
@ s kraticama (a) i brojevima (b) sa
slijiedecim znagenjem: 1-7: plastika /
20-22: papir | karton / 80-98:

mije3ani materijali.



o O moguénostima zbrinjavanja
dotrajalog proizvoda mozete se
raspitati kod vase opéinske ili gradske
uprave.

Zbog zastite okolisa ne bacajte
dotrajali proizvod u kuéni otpad, ved
ga predaite struénom zbrinjavaniju.
Informacije o mjestima za sakupljanje
otpada i njihovom radnom vremenu
mozete dobiti pri Vadem nadleznom
opéinskom uredu.

® Jamstvo

Ovaj proizvod je pazljivo proizveden prema
strogim smjernicama kvalitete i temeljito je ispitan
prije isporuke. U sluéaju pogreske u materijalu ili
izradi, imate zakonska prava protiv prodavatelja
proizvoda. Va3a zakonska prava ni na koji nagin
nisu ograni¢ena nasom garancijom navedenom
u nastavku.

Garancija za ovaj proizvod je 3 godine od
datuma kupnje. Garantni rok pocinje s datumom
kupovine. Cuvqite originalni raéun na sigurnom
miestu jer je ovaj dokument potreban kao dokaz
kupnije.

Sva odteéenia ili nedostaci koji su ve¢ prisutni u
trenutku kupnje moraju se prijaviti odmah nakon
raspakiranja proizvoda.

Ako se u roku od 3 godine od datuma kupnje
pokaZe da je proizvod neispravan u materijalu ili
izradi, mi éemo ga, po nasem izboru, besplatno
popraviti ili zamijeniti. Garantni rok se ne
produljuje odobrenim zahtjevom za garanciju. To
vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelove.

Ova garancija ne vrijedi ako je proizvod bio
o3tecen ili nepropisno koristen ili odrzavan.

Garancija pokriva greske u materijalu i
proizvodnji. Ova se garancija ne odnosi na
dijelove proizvoda koji su podlozni uobi¢ajenom
habaniu, te se stoga smatraju potrosnim
dijelovima (npr. baterije, punijive baterije, crijeva,
spremnici s tintom), niti na o$teéenja lomljivih
dijelova, npr. prekidaéa ili dijelova od stakla.

U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio lisen
uporabe stvari.

Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari
izvriena njezina zamjena ili njezin bitni
popravak, jamstveni rok poginje tec¢i ponovno
od zamjene, odnosno od vraéanja popravljene
stvari.

Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za taj dio.

Kako biste osigurali brzu obradu svojeg zahtjeva,
molimo vas da slijedite sliedeée upute:

Za sve upite pripremite racun i broj artikla
(IAN 525706_2507) kao dokaz o kupniji.

Broj artikla mozete nadi na tipskoj plogici, na
gravuri, na naslovnoj stranici vasih uputa (dolje
lijievo) ili na naljepnici na straznjoj ili donjoj
strani.

Ukoliko nastanu greske u funkcioniraniu ili
drugi kvarovi, kontaktirajte najprije u nastavku
navedeno odjeljenie servisa putem telefona ili
e-maila.

Otkriven kao neispravan proizvod, moZete ga
onda poslati na spomenutu adresu servisa bez
postarine za vas, s dokazom o kupniji (radun) i
opisom kakav je kvar i kada je nastao.

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: owim@lidl.hr

A.AA Srpska oznaka sukladnosti

Cce
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Upozorenja i simboli koji se upotrebljavaju
Sledeéa upozorenja se upotrebljavaju u ovom uputstvu za upotrebu i na ambalazi:

OPASNOST! Ovaj simbol u
kombinaciji sa signalnom regju
,Opasnost” oznaéava opasnost sa
visokim nivoom rizika koja, ako se
ne izbegne, moze rezultirati smréu ili
teskim povredama.

N

Naizmeniéna struja/napon

Hz

Herc (frekvencija napajanja)

Vat

UPOZORENUJE! Ovqj simbol

u kombinaciji sa signalnom regju
,Upozorenje” oznacava opasnost sa
srednijim nivoom rizika koja, ako se
ne izbegne, moze rezultirati smréu ili
teskim povredama.

Ovaj simbol u kombinaciji sa regju
Informacija” pruza dodatne korisne
informacije.

Proizvod upotrebljavajte samo u suvim
zatvorenim prostorima.

> B P

OPREZ! Ovaj simbol u kombinaciji
sa signalnom re&ju ,Oprez” oznadava
opasnost sa niskim nivoom rizika koja,
ako se ne izbegne, moze rezultirati
malim ili umjerenim povredama.

Opasnost - rizik od strujnog udaral

Oprez - vruca povrsinal

e )

Zamenljive plo¢e mogu da se peru u
sudomasini.

Simbol za zadtitno uzemljenje

Bezbedno za hranu. Ovaj proizvod
nema $tetan uticaj na ukus ili miris.

N

CE oznaka oznaéava uskladenost sa
relevantnim direktivama EU koje se
odnose na ovaj proizvod.

= Ao P> e s

Informacije o bezbednosti
Uputstvo za upotrebu
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APARAT ZA SENDVICE

® Uvod

Cestitamo vam na kupovini vaseg novog
proizvoda. Tako ste se odluéili za visokokvalitetan
proizvod. Uputstvo za upotrebu je deo ovog
proizvoda. Sadrzi vazna bezbednosna uputstva,
uputstva za upotrebu i odlaganie. Pre koridéenja
proizvoda upoznaite se sa svim uputstvima za
rikovanje i bezbednost. Koristite proizvod samo
onako kako je opisano i za navedene oblasti
primene. Predajte sve dokumente prilikom isporuke
proizvoda treéem licu.

Ovaj i brojne druge priruénike mozete preuzeti i
pogledati na www.lidl-service.com. Skeniranjem
QR koda bicete direktno preusmereni na veb
stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) gde
mozZete otvoriti uputstvo za upotrebu unosom

broja artikla (IAN) 525706_2507.

Ovaj proizvod je predviden za pravlienje vafla,
sendvia i rosfilianje namirnica. Nemojte da ga
upotrebljavate u druge svrhe.

Ovaj proizvod je namenjen samo za privatnu
upotrebu u domadéinstvu, ne za komercijalne
svrhe.

Proizvodag nije odgovoran za 3tete uzrokovane
nepravilnom upotrebom.

1x Aparat za sendvie
3% Komplet zamenljivih plo¢a
1x Uputstvo za upotrebu

Bravica

Crveni indikator (napajanje)
Zeleni indikator (spremno)
Strujni kabl sa strujnim utikacem
Drzag strujnog kabla

Grejaé

Velika bravica kuke

Rudica za otpustanje

Spolijna bravica (mala)

[ofe]No o]~ [w]]—]

O
N

RS

Unutradnja bravica (velika)
ola za sendvi¢ (gornja i donja plo¢a
1] Plog dvi¢ (gornja i donja plocal)
Ploéa za roétilj (gornja i donja ploéa)
ola za vafle (gornja i donja ploca
13] Plo¢ fle (gornja i donja ploca)
Poklopac
Rucka

Ulazni napon: 220 - 240 V~,
50 - 60 Hz

Potrosnja struje: 750 W

Klasa zastite: I

HGO9121A: GS (TUV sUD)

HGO09121A-BS: -

HGO09121A-CH: -
Bezbednosne
napomene

PRE UPOTREBE PROIZVODA
UPOZNAJTE SE SA SVIM
INFORMACIJAMA O
BEZBEDNOSTI | UPUTSTVIMA
ZA UPOTREBU!

U sluéaju odteéenja
prouzrokovanih nepostovanjem
ovog uputstva za upotrebu,
garancija prestaje da vazil

Ne preuzimamo odgovornost za
poslediénu $tetu! Ne preuzimamo
odgovornost za materijalnu $tetu
ili telesne povrede uzrokovane
nepravilnim rukovanjem ili
nepostovanjem bezbednosnih
napomenal



A UPOZORENJE! RIZIK

ZA ZIVOT ILI RIZIK OD
NESRECE ZA BEBE | DECU!
Nemojte nikada da ostavljate
decu bez nadzora sa
ambalaznim materijalom.
AmbalaZni materijal predstavlja
opasnost od gudenja.

Deca Cesto potcenjuju
opasnosti. Decu uvek drzZite
dalje od ambalaznog
materijala.

Ovaj proizvod mogu da
upotrebljavaju deca uzrasta
od 8 godina i starija, i osobe
ograniéenih fizickih, ¢ulnih

ili mentalnih sposobnosti ili
nedovoljnog iskustva i znanja
ako su pod nadzorom ili ako
su upuéeni u bezbedan naéin
upotrebe proizvoda i ako su
razumeli opasnosti u vezi sa
tim.

Deca ne smeju da se igraju
proizvodom.

Cid¢enje i odrzavanje koje
obavlja korisnik ne smeju da
obavljaju deca bez nadzora.
O¢istite proizvod i dodatnu
opremu (videti odeljak
,Ciséenje i nega”).

Ovaj aparat je namenjen za
upotrebu u domadéinstvu i
sliénim primenama, kao $to su:

kuhinje namenjene

osoblju u prodavnicama,

kancelarijama i drugim

profesionalnim okruZenjima;

seoska imanja;

za goste hotela, motela i

drugih okruZenja stambenog

tipa;

smestajni objekti koji pruzaju

usluge noéenja i dorucka.
Proizvod i pripadajudi strujni
kabl drzite van doma3aja dece
mlade od 8 godina.

A UPOZORENJE! RIZIK OD

POVREDA!

Nepropisna upotreba moze
da rezultira povredama. Ovaj
proizvod upotrebljavajte samo
u skladu s ovim uputstvima.
Nemoijte pokusavati da
modifikujete proizvod ni na koji
nadin.

/A OPASNOST! RIZIK OD

STRUJNOG UDARA!
Nemojte nikada poku$avati da
sami popravljate proizvod. U
sluaju kvara, popravke sme
da obavlja samo kvalifikovano
osoblje.

Nemojte da potapate proizvod
u vodu ili druge tecnosti.
Nemoijte nikada da drzite
proizvod pod tekuéom vodom.
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Nemoijte nikada da
upotrebljavate osteéeni
proizvod. Ako je ostecen,
isklju&ite proizvod iz strujnog
napajanja i obratite se svom
prodavcu.

Proizvod ne sme da se
upotrebljava ako je pao i
ako na njemu postoje vidljivi
znakovi ostecenja.

Proizvod se uvek napaja dok je

prikljuéen na strujno napajanie.
Pre priklju¢ivanja proizvoda
na strujno napajanje, proverite
da li vrednosti napona i struje
odgovaraju vrednostima na
tipskoj plocici proizvoda.
Redovno proveravaite da i su
strujni utikaé i kabl o3teéeni.
Ako se strujni kabl ovog
proizvoda osteti, mora da ga
zameni proizvodaé, njegov
serviser ili sli¢no kvalifikovane
osobe da se izbegnu
opasnosti.

Zastitite strujni kabl od
o$tecivanja. Nemojte dozvoliti
da kabl visi preko odtrih ivica,
nemojte da ga pritiskate ili
savijate. Strujni kabl drzZite
dalje od vruéih povrina i
otvorenog plamena.
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A OPREZ! VRUCA

POVRSINA!

Tokom upotrebe proizvod
se zagreva. Nemoijte da
dodirujete proizvod tokom
upotrebe ili odmah nakon
upotrebe.

Dodirujte ru¢ku proizvoda
samo tokom rada i dok se jo$
hladi.

Tokom upotrebe treba biti
oprezan jer ru¢ka moze da
bude topla.

AUPOZORENJE! RIZIK OD

POVREDA | OSTECENJA!
Proizvod ne sme da se ostavlja
bez nadzora kada je prikljuéen
na strujno napajanje.

Nemojte da premestate
proizvod kada radi.

Nemojte da upotrebljavate
proizvod ako komplet plo¢a
nije umetnut.

Nemojte da stavljate proizvod
na vruée ploce (3poret na

gas, elektriéni $poret, Sporet
na ugalj, itd.). Proizvod
upotrebljavajte samo na
ravnoj, stabilnoj, &istoj,
vatrostalnoj i suvoj povriini.
Nemojte da prekrivate
proizvod kada je u upotrebi ili
odmah posle upotrebe dok je
jos vrué.



Vodite ra¢una da se strujni
kabl ne priklesti plo¢ama i da
ne dodiruje ivicu ploda.
Upotreba produznih kablova
se ne preporucuje.
Ako produzni kabl mora da
se upotrebljava, mora biti
konstruisan za protok struje od
najmanje 10 A.
PoloZite kablove tako da ne
postoji moguénost saplitanja o
kablove ili o3teéenija.
Ovaj proizvod nije predviden
za rad pomoéu eksternog
tajmera ili zasebnog sistema
daljinskog upravljanja.
Nemoijte da izvladite strujni
utikag iz strujne utiénice
povladenjem za strujni kabl.
Zastitite proizvod, pripadajuéi
strujni kabl i strujni utika¢ od
prasine, direkinog sunéevog
zradenja, vode koja kapa i
prska.
Zastitite proizvod od vruéine.
Nemoijte da stavljate proizvod
u blizini izvora toplote, kao 3to
su $tednjaci ili grejalice.
AUPOZORENJE! RIZIK OD
POVREDA!

Pre radova ¢&iséenja i kada ga
ne upotrebljavate, iskljudite

proizvod iz strujnog napajanja.

® Pre prve upotrebe

1. lzvadite proizvod iz ambalazZe i uklonite sav
ambalazni materijal i plastiéne omote.

2. Proverite da li su svi navedeni delovi
ukljuéeni u opseg isporuke (pogledajte
odeljak ,Opseg isporuke”).

3. Proverite da li su proizvod i svi delovi u
dobrom stanju. Ako nadete bilo kakvo
oteéenie ili nedostatke, nemojte da
upotrebljavate proizvod veé pratite postupak
opisan u odeliku ,Garancija”.

4. Pre prve upotrebe ukljucite proizvod bez
hrane da izgore svi eventualni ostaci od
proizvodnje. Obezbedite odgovarajuéu
ventilaciju.

5. Ocistite sve delove proizvoda na nadin
opisan u odeljku ,Citéenie i nega”.

® Upotreba

/\ UPOZORENJE! RIZIK OD STRUINOG
UDARA!
Pre postavljanja/uklanjanja plo&a iskljucite
strujni utika iz zidne uti¢nice.

/A\ OPREZ! VRUCA POVRSINA!
Nemoijte da menjate/uklanjate ploce odmah
nakon rada. Saéekaijte da se proizvod

ohladi.
@® INFORMACIJE:

Postavite samo ploce iste vrste.

Postavljanje ploéa

1. Otvorite bravicu | 1 |i rasklopite proizvod.

2. Stavite unutradnju bravicu [10] izabrane ploce
u velike bravice kuke [7].

3. Pritisnite plo¢u prema dole tako da osetno
ulegne u svoje mesto.

4. Ponovite korake 2 i 3 na drugoj strani
proizvoda.
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Uklanjanje ploéa

1.
2.

Otvorite bravicu | 1|i rasklopite proizvod.
Povucite rucice za otpustanije | 8 | i uklonite
plocu.

Ponovite korak 2 na drugoj strani proizvoda.

INFORMACUJE:

Tokom prvih nekoliko zagrevanja proizvoda
moze da se oseti slab miris. Obezbedite
odgovarajucu ventilaciju u prostoriji.

Bacite prve izrodtiljane ili ispecene namirnice.

Zeleni indikator | 3 | se tokom rada s vremena
na vreme ukljuluje i iskljuéuje. To znadi

da se proizvod ponovo zagreva na radnu
temperaturu.

Ovaj proizvod je predviden za pravljenje
vafla, sendviéa i rostilianje namirnica
(pogledaite sledeée odeljke).

Svetlosni indikator

Status

Crveni indikator
ukljugen

Proizvod je ukljucen.

Crveni indikator
iskljugen

Proizvod je iskljuéen.

Zeleni indikator iskljugen

Proizvod se zagreva/
ponovo zagreva.

Zeleni indikator ukljuéen

Radna temperatura
je dostignuta.

Preporuéena vremena pecenja/
rostiljanja

Sendvici 4 do 5 minuta

Rodtilianje 4 do 9 minuta

(s vremena na vreme
proverite stepen
zapedenosti)

Vafli (slatki/slani) 8 minuta

Samo za referencu (pogledajte odeljak
+Recepti” za procenjeno vreme kuvanija)

4.

Za ukljucivanije proizvoda prikljucite strujni
utikaé | 4 | u odgovarajuéu zidnu utinicu.
Svetli crveni indikator [2].

Neka proizvod bude zabravljen tokom
predgrevanja. Predgrevanije treba da traje
dok se ne ukljugi zeleni indikator [3]
Podmazite gornju i donju zamenljivu plogu
odgovarajuéim jestivim uljem.
Stavite odgovarajuéu koli¢inu namirnica ili
testa na donje plo&e i zatvorite poklopac
pomodu rugke [15]i bravice [ 1] da proizvod
bude zatvoren tokom peéenja namirnica.
Za isklju¢ivanie proizvoda iskljugite strujni
utika€ iz zidne utiénice. Crveni indikator se
iskljuguje.
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Pogodno za sendvi¢ dzepove sa slatkim ili slanim

punjenjem.

@ INFORMACIJE:

Tokom roétiljanja sendvi¢a zeleni indikator
se isklju&uje i ponovo ukljuéuje. Na

taj nagin se regulise potrebna radna

temperatura.

Ploée:

Ploge za sendvié (gornja i donja ploca) [11]

Priblizno vreme rostiljanja:
4 do 5 minuta, zavisno od toga koliko Zelite
hrskav sendvi¢. Vreme rosfiljanja moze da

se skrati ili produzi zavisno od vaeg li¢nog

ukusa.

1. Otvorite bravicu | 1 |i rasklopite proizvod.

2. Stavite 2 pripremljena sendvi¢a na donju

plo&u za sendvige [11].

3. Zatvorite poklopac |14] pomo¢u rucke [15] i
bravice da proizvod bude zatvoren tokom

rodtiljanja sendviéa.

4. Kada sendvici budu gotovi, izvadite ih iz
proizvoda pomoéu plasti¢ne/drvene lopatice
(ili drugog odgovarajuéeg nemetalnog
pribora) da se o3tetite nelepljivi premaz

proizvoda.

5. Kada zavrsite s rotiljanjem, iskljucite strujni

utika& | 4 | iz zidne utiénice.




/\ OPREZ! OPASNOST OD PRSKANJA!
Nemojte da upotrebljavate mokre namirnice
za roftiljanje. Prilikom otvaranja proizvoda

dodi ée do prskanja masnoée i dizanja pare.

Pogodno za rodfilianje manijih komada mesa,
kobasica ili povréa.

® INFORMACIJE:
Tokom rojtiljanja namirnica zeleni indikator
se iskljuguje i ponovo ukljuéuje. Na
taj nadin se regulide potrebna radna
temperatura.

Ploée:
Ploge za rodtilj (gornja i donja ploga)

Priblizno vreme rostiljanja:
4 do 9 minutaq, zavisno od toga koliko Zelite
zapecene namirnice. Vreme rodtiljanja moze
da se skrati ili produZi zavisno od vadeg
lignog ukusa.

1. Otvorite bravicu | 1 i rasklopite proizvod.

2. Stavite namirnice za rodtiljanje na donju
plogu za rosfil; [12).

3. Zatvorite poklopac |14| pomocu rucke |15] i
bravice da proizvod bude zatvoren tokom
rodtilianja namirnica.

4. Kada zavriite s rotiljanjem, iskljucite strujni
utika& | 4] iz zidne utiénice.

Tabela sa podacima za pripremu

Pogodno za slatke i slane vafle.

@® INFORMACIJE:
Tokom peéenja vafla zeleni indikator | 3 | se
isklju€uje i ponovo uklju¢uje. Na taj nagin se
regulise potrebna radna temperatura.

Ploce:
Plo¢e za vafle (gornja i donja plo¢a)

PribliZno vreme peéenja:
8 minuta, zavisno od toga koliko Zelite
zapedene vafle. Vreme pedenja moze da se
skrati ili produzi zavisno od vaseg li¢nog ukusa.

1. Otvorite bravicu | 1 |i rasklopite proizvod.

2. Drvenom ili vatrostalnom plastiénom
kutlagom izlijte testo na donju plocu za vafle
[13]. Nemojte da upotrebliavate metalne
kutlage jer mogu da ostete nelepljivu
povrsinu plo¢a. Nemojte da prepunite donju
plodu za vafle testom.

3. Zatvorite poklopac |14| pomocu rucke |15]i
bravice da proizvod bude zatvoren dok se
testo pece.

4. Kada vafli budu gotovi, izvadite ih iz proizvoda
pomodu plastiéne/drvene lopatice (ili drugog
odgovarajuéeg nemetalnog pribora) da se
oitefite nelepljivi premaz proizvoda.

5. Kada zavriite s pecenjem, iskljucite strujni

utika& | 4 | iz zidne utiénice.

Porcije Vreme pripreme
Sendvi¢ od tunjevine 2 20 min.
Sendvié od Curetine 2 20 min.
Sendvi¢ Monte Cristo 2 20 min.
Pe&eni pizza sendvidi sa feferonima 2 20 min.
Sendvi¢ sa salatom od jaja 2 20 min.
Belgijski vafli 2 20 min.
Vafli s borovnicama 2 20 min.
Vafli sa $unkom i sirom 2 20 min.
Cokoladni belgijski vafli 2 15 min.
Raznji¢i od $kampa sa §ljivama 4 30 min.
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® Recepti

Ploce:
Ploge za sendvi¢ (gornja i donja ploga) [11]

Sastojci:

4 kriske Hleba za tost

85g Tahinija

85g Grekog jogurta sa niskim
sadrzajem masti

80¢g Tunjevine

65¢g Svezeg bosilika

1 Iscedeni limun

14 ml Maslinovog ulja

1 prstohvat Soli

1 prstohvat Bibera

Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. Pomeiaite tahini, greki jogurt i sok od limuna
i zadinite bosilikom, solju i biberom.

3. U sos od tahinija i jogurta dodajte maslinovo
ulie. Premazite 2 donje kriske hleba za tost
sosom od tahinija i jogurta.

4. Odozgo rasporedite ocedenu tunjevinu.

5. Preko toga stavite preostale kriske hleba za
tost.

6. Zatvorite proizvod i rotiljajte 4 minuta.

7. Posluzite odmah.

Ploce:
Ploe za sendvié (gornja i donja ploca) [11]

Sastojci:

4 kriske Hleba za tost

2 lista Mladog Gauda sira
50¢g Narezanih ¢urecih prsa
10g Senfa

V2 Crvenog luka

1 prstohvat Soli

1 prstohvat Bibera

Priprema:
1. Zagreijte proizvod.
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2. Unutradnjost kriski hleba za tost premazite
senfom.

3. Usitnite crveni luk.

4. Rasporedite éureéa prsa i luk na 2 donje
kriske hleba za tost.

5. Posolite i pobiberite.

6. Odozgo stavite listove sira.

7. Preko toga stavite preostale kriske hleba za
tost.

8. Zatvorite proizvod i rostiljajte 4 minuta.

9. Posluzite odmah.

Ploce:
Ploge za sendvi¢ (gornja i donja ploca)

Sastojci:

4 kriske Hleba

1 kritka Sunke

1 kritka Cureéeg nareska
1 kritka Svaijcarskog sira
1 Jaje

Va oljice Mleka

Maslac (za kuvanije)

Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. Napravite sendvi& sa $unkom, éuretinom i
sirom izmedu kriski hleba.

3. Umdtite jaje i mleko.

4. Stavite sendvi¢ u smesu od jaja tako da
prekrije obe strane.

5. Zatvorite proizvod i pecite 3-5 minuta dok
ne dobije zlatno-smedu boju.

6. Posluzite odmah.



Ploce:
Ploe za sendvié (gornja i donja ploca) [11]

Sastojci:
4 kriske

Kriske feferona

Hleba

Mozzarella sir (usitnjen)
Sos za pizzu

Maslac (za mazanije)

Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. Namazite sos za pizzu na jednu stranu
svake kriske hleba.

Dodaijte feferone i mozzarella sir.
Odozgo stavite drugu krisku hleba.

»w

5. Namazite sendvi¢ maslacem sa spoljne
strane.

6. Zatvorite proizvod i pecite 3-5 minuta dok
ne dobije zlatno-smedu boju.

7. Posluzite odmah.

Ploce:
Ploge za sendvié (gornja i donja ploga) [11]

Sastojci:
4 kriske Integralnog hleba
4 Tvrdo kuvana jaja, naseckana

2 velike kasike Majoneza

1 &ajna kadika Dijon senfa

1 velika kasika Naseckanog vla3ca
1 prstohvat Soli

1 prstohvat Bibera

Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. Priprema salate od jaja: U &iniji pome3aite
naseckana tvrdo kuvana jaja, majonezu,
Dijon senf, naseckani vlasac, so i biber dok
se dobro ne sjedine.

3. Pravlienje sendvi¢a: Me3avinu salate od jaja

ravnomerno podelite na dve kridke hleba.

4. Preko toga stavite preostali hleb. Odozgo
stavite ostale kridke hleba.

5. Peéenije sendvi¢a: Zatvorite proizvod i pecite
3-4 minute dok hleb ne dobije zlatno-smedu
boju.

6. Posluzite odmah.

Ploée:
Plo¢e za vafle (gornja i donja ploca)

Sastojci:

5 Jaja

250¢g Maslaca

200 g Secera

400 ml Mleka

500¢g Visenamenskog brasna
2 pakovanja  Vanila 3eéera

59 Praska za pecivo
Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. U &iniji srednje velicine pomesaite jaje, vanila
Seder, $ecer i maslac.

3. U &iniju dodaite pradak za pecivo, oko pola
brasna i pola mleka i promesaite.

4. Dodaijte ostatak brasna i mleka i me3ajte dok
testo ne postane kremasto.

5. Obe zamenljive ploce 13| poprskaite
sprejom za kuvanie.

6. Kasikom ravnomerno stavite testo na donju
plodu.

7. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

8. Posluzite odmah.

RS 101



Ploce:
Plo¢e za vafle (gornja i donja ploga)

Sastojci:

100 ml  Bilinog ulja

250 ml Mleka

2 Jaja

100g Secera

280g Visenamenskog bra3na

8g Praska za pecivo

80g Borovnica (svezih ili zamrznutih)

Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. U velikoj &iniji umutite ulie, mleko, jaja i 3ecer.
Dodaijte brano i pradak za pecivo i medajte
dok se smesa dobro izmes3a.

w

Ubacite borovnice.

4. Obe zamenljive ploge |13| poprskajte
sprejom za kuvanie.

5. Kasikom ravnomerno stavite testo na donju
plodu.

6. Zatvorite proizvod i pecite 10 minuta dok
testo ne dobije zlatno-smedu boju.

7. lzvadite vafl i saéekajte 5 minuta da se

ohladi da bude hrskav.

8. Posluzite odmah.

Ploce:
Ploge za vafle (gornja i donja plo&a)

Sastojci:

570g Zamrznutog narendanog krompira

225¢g Svarcvaldske unke, ise¢ene na
kockice

200g Narendanog edar sira

3 Velika jaja, umuéena

2 &ena Belog luka (sitno iseckanog)

2 kasi¢ice  Usitnjenih listica svezeg perduna
V2 kasigice Susenog timijana
Va kasi¢ice Dimliene paprike

So i sveZe mleven crni biber, po ukusu
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Priprema:

1. Odmrznite narendani krompir.

2. Zagreijte proizvod.

3. Obe zamenljive ploge |13] poprskajte
sprejom za kuvanie.

4. U velikoj &iniji pomesaijte narendani krompir,
$unky, sir, jaja, beli luk, persun, timijan i
papriku. Posolite i pobiberite, po ukusu.

5. Kasikom ravnomerno stavite smesu od
krompira na donju plo¢u.

6. Zatvorite proizvod i pecite 7 minuta dok
smesa ne dobije zlatno-smedu boju i ne
bude hrskava.

7. Posluzite odmah.

Ploce:
Plo¢e za vafle (gornja i donja plo¢a)

Sastojci:

180 g Visenamenskog brasna

65¢g Nezasladenog kakaa u prahu
20¢g Seéera u granulama

1 kasicica Pragka za pecivo

1 kasicica Morske soli

10 kagika Otoplienog neslanog maslaca
2 Velika jaja

2 kasicice Ekstrakta vanile

60 ml Vode

120 g Mali komadiéi Eokolade

Prelivi po Zelji: sladoled od vanile,
&okoladni umak, 3ecer u prahu

Priprema:

1. Zagreijte proizvod. U velikoj &iniji pomesaite
brasno, kakao v prahu, Secer, prasak za
pecivo i so. Otopite maslac i ostavite ga sa
strane da se malo ohladi.

2. U maloj &iniji umutite jaja, ekstrakt vanile i
vodu. Izmutite smesu od jaja u suvu smesu,
a zatim brzo umeiajte otopljeni maslac.
Umesaijte komadiée éokolade.

3. Obe zamenljive ploge |13] poprskajte

sprejom za kuvanie.



4. Kasikom ravnomerno stavite testo na donju
plodu.

5. Zatvorite proizvod i pecite 3 minuta.

6. Podignite poklopac [14] da proverite vafle.
Vafl treba da bude potpuno oblikovan, ali
mekan na dodir.

7. Posluzite uz 3ecer u prahy, sladoled od
vanile ili ¢okoladni umak.

Ploce:

Ploée za rodtilj (gornja i donja ploca)

Sastojci:

2 kasike  Ulja uljane repice

2 kadike  Korijandera (sveZe seckanog)

1 kasi¢ica Kore limete (sveZe narendane)

3 kadike  Soka od limete

15 kasicice Soli

12 Sirovih $kampa (8 do 12 3kampa
na 500 g/oljustenih i ocidcenih)

3 Jalapeno paprike (ise¢ene po
duzZini, oiséene od semenki i
narezane na Cetvrtine)

2 Sljive (ois¢ene od kodtica i
naseckane na $est kockica)

Priprema:

1.
2.

Zagreijte proizvod.

U velikoj &iniji umutite ulje uljane repice,
korijander, koricu limete, sok od limete i so.
Stavite 3 kasike smese u malu &iniju i ostavite
sa strane.

U preostalu marinadu dodaijte 3kampe,
jalapeno paprike i 3ljive. Medajte da
premazZete sve sastojke, a zatim mariniraite.
Ravnomerno rasporedite $kampe, jalapeno
paprike i 3ljive na 4 raznji¢a (25 cm). Bacite
marinadu.

Pecite raznji¢e dok se skampi ne ispeku.
Okrenite razniji¢e jednom. Pecite raznjice

2 minuta sa svake strane.

Prelijte preostalom marinadom.

® Resavanje problema

Problem

Resenje

Proizvod ne radi.

Prikljugite strujni kabl
u odgovarajuéu

zidnu utiénicu.

Vafli/sendvici su

previse tamni.

Skratite vreme
pecenja.

Vafli/sendvici su

previse svetli.

Produzite vreme
pecenja.

Gotovi vafli/
sendvidi se tesko
vade iz proizvoda.

Malo podmazite

ploge pre

pecenja.

Poku3ajte da
upotrebite drugi
recept za testo.

> e

OPASNOST! RIZIK OD STRUJNOG
UDARA!

Proizvod uvek iskljugite iz zidne utinice pre
ciscenja.

Nemoijte da potapate elektriéne komponente
proizvoda u vodu ili druge teénosti. Nemojte
nikada da drzite proizvod pod teku¢om
vodom.

Nemojte dozvoliti da u proizvod prodre
voda ili druge te&nosti.

/A OPREZ! VRUCA POVRSINA!

Nemoite da Cistite proizvod odmah nakon
rada. Sagekajte da se proizvod ohladi.

/A NAPOMENA! RIZIK OD OSTECENJA!

Za ¢&idéenie proizvoda ili pripadajuceg
pribora nemojte da upotrebljavate
abrazivna, agresivna sredstva za &iscenie ili
krute Eetke.

INFORMACUJE:

Ocistite proizvod odmah nakon 3to se
ohladi. Kada se osuse, ostaci hrane ne mogu
se lako ukloniti.

Ploce mogu da se peru u

sudomasini.

RS 103



Deo Postupak ¢iséenja
Kuéiste Kuéiste obrisite blago
navlazenom krpom. Ako
je potrebno, dodaijte
malo deterdZenta.
Ploce Isperite plode vodom i

blagim deterdzentom.

Prostori Masnodu i te€nosti
uklonite kuhinjskim
papirom.

Zaglavljene zagorene
ostatke uklonite
drvenom lopaticom

ili malim drvenim

ispod plo¢a
Grejad @
Bravica

raznji¢ima.

Posle ¢id¢enja i pre ponovne upotrebe
proizvoda, dobro osusite sve delove.

® Skladistenje

[\ OPREZ! VRUCA POVRSINA!
Nemoijte da skladistite proizvod odmah posle
upotrebe. Sa&ekaijte da se proizvod ohladi.

/\ NAPOMENA! RIZIK OD OSTECENJA!
Nemojte da spremate vrué proizvod u
ormarié ili u ambalaZu.

Ocistite proizvod pre skladistenja.
Namotaite strujni kabl | 4 | oko drzaéa
strujnog kabla | 5 | na donjoj strani
proizvoda.

Kada ga ne upotrebljavate, proizvod
skladistite u originalnoj ambalazi.
Skladigtite proizvod na suvom mestu van
domasaja dece.

Skladistite proizvod na hladnom, suvom
mestu, koje je zasticeno od vlage i van
domasaja dece.
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® Odlaganije

Pakovanie se sastoji od ekoloski prihvatljivih
materijala koje mozete odlagati na lokalnim
mestima za reciklazu.

N Obratite paznju na ozna&avanije

&)  materijala za pakovanie pri odvajanju

a otpada, koji je oznacen skraéenicama
(a) i brojevima (b) sa sledeéim
znadenjem: 1-7: plastika / 20-22:
papir i karton / 80-98: melavine.

Moguénosti za uklanjanie iskorisé¢enog
proizvoda mozete saznati u va3oj
opétinskoj ili gradskoj upravi.

U interesu zasfite Zivotne sredine
nemojte bacati vas proizvod kada

je iskoridéen kuénom otpady, nego
ga ponesite na odgovarajuée mesto

<

za odlaganje otpada. Informacije o
mestima za sakupljanie i njihovom
radnom vremenu mozete dobiti u
vasoj lokalnoj administraciii.

® Garancija

Lidl i proizvodag nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanie servisiranja i dostupnost rezervnih
delova nakon isteka garantog perioda/ perioda
saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nade SluZbe za potroiade mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i opcije za
popravku. Hvala na razumevaniu.

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:
da pozovete korisni&ki servis:
0800 300 180
poialjete e-mail na:
owim@lidl.rs
posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo
da saduvate fiskalni raun i date ga na uvid
prilikom izjavljivanja reklamacije.



GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima
i obavezama koje proistiéu iz Zakona o zatiti
potro$aa, a u pogledu ostvarivanja prava iz
garancije.

Ova garancija ni na koji nain ne utiée, niti
isklju¢uje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potrodaca po

osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje 2 godine
od dana kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

besplatno otklanjanje kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uobicajene upotrebe
ili zbog gredaka u proizvodnii i materijalu, ili
zamenu aparata, u garantnom roku
predvidenim ovom garancijskom izjavom, u
sluéaju da opravka nije moguda, ili

ako otklanjanje kvara nije moguée, kupac
ima pravo da zahteva od prodavea povrat
novca.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok pocinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim ragunom.

Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno

u nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija

KD, odnosno telefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu fiskalnog raduna na uvid.
U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod

se koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom
roku, prodavac &e izvriiti otklanjanje kvarova i
nedostataka na proizvodu u roku predvidenom
Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehni¢ku pomoé,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznaéenih u Uputstvu
za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je preuzeo u
trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pocev od dana kada je roba
predata kupcu, a na osnovu fiskalnog odsecka.
U istom periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni sve tehnicke
kvarove bez naknade, u zakonskom roku.

Garancija ne vazi u sledeéim

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije priloZen
fiskalni ra¢un sa datumom prodaije.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sliénim delovanjem
spoline sile na sam uredaij (pozar, poplava,
naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i odteéenja na
uredaju posledica delovanja spoljnih uticaja,
kao 3to su: velika vlaga, previsoka i suvide
niska temperatura (pucanje cevi usled
smrzavanija, o3te¢enja gumenih delova,
rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije koridéen u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokudalo da popravi
tre¢e neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa
namenom.

7. Ukoliko je ¢iséenje i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod kori¥¢en u profesionalne

svrhe.
Naziv proizvoda: | APARAT ZA SENDVICE
Model: HGO09121A

525706_2507

OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstraBe 1
74167 Neckarsulm

Nemacka

IAN / Serijski broj:
Proizvodaé:
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Davalac Lidl Srbija KD
garancije-uvoznik: | Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Srbija

Tel. 0800 300 180
E-mail: kontaki@lidl.rs

Datum predaje datum sa fiskalnog
robe potrosadu: raéuna

Uvorzi i stavlja u Lidl Srbija KD
promet: Prva juzna radna 3

22330 Nova Pazova
Republika Srbija

Tel. 0800 300 180
E-mail: kontaki@lidl.rs

Da biste osigurali brzo obradu va3eg slu&aja,
molimo vas da pratite sledeé¢a uputstva:

Molimo vas da prilozite radun i broj artikla

(IAN 525706_2507) kao dokaz o kupovini.

Broj artikla éete nadi na tipskoj plogici, kao
gravuru na prednjoj strani uputstva (dole levo)
ili kao nalepnicu na zadnjoj ili donjoj strani
uredaija.

Ukoliko dode do funkcionalnih ili drugih
nedostataka, molimo vas da kontaktirate sluzbu
za pomoc telefonom ili e-mailom.

Neispravan proizvod mozete vratiti besplatno na
adresu servisa koju ste dobili. Uverite se da ste
prilozili dokaz o kupovini (dok ga ne dobijete)

i informacije o tome 3ta je kvar i kada se to
dogodilo.

Servis Srbija
Tel.: 0800 300 180
E-Mail: owim@lidl.rs

AAA Srpska oznaka usaglasenosti

3
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Mpeaynpeaysamwa u ynorpebenn cumbonu
CnepHuBe npeaynpefyBara ce KOPUCTAT BO OBO] MPUPAUHMK 30 KOPUCHULM M HO MAKYBAHETO:

OMNACHOCT! Ogoj cumbon,

BO KoMbuHaumja co 3bopor 3a
curnanusuparse ,Onactoct”
03HAYYBA OMACHOCT 04 BUCOK PU3UK
KOja, [OKOMKY He Ce CMpeum, Moxe
AC NPEeaM3BMKA CMPT MK CEPUO3HA
noBspeaa.

N

Hausmermnuna crpyja/Bontaxa

Hz

Xepum (ppekseHumja Ha Hanojysarse)

Batu

NPEAYNPEAQYBAME! Osoj
cumbon, Bo kombuHauuja co
curHantuor 36op ,Mpeaynpeaysatse”
03HAUYBA PU3UK Of CPEAEH CTeneH
KOj, AOKOMKY He Ce Crpeum, Moxe Aa
pe3ynTMpa co CMPT UK CEPUO3HA
nospeaa.

Ogoj cumbon Bo kombuHaumja co
36opor ,MHpopmaunn” obesbeaysa
AONONHUTENHU KOPUCHU MHPOPMALIUM.

KopwucreTe ro npoussogor camo Bo
CyBM BHATPELLHU NPOCTOPMM.

MPETAA3JIUBO! Osoj cumbon,
BO KOMBMHaUM|a co curHankuoT 360p
,[petnasnueo” o3Hauysa onacHoct
OA HM30K PU3MK KOja, AOKOMKY He ce
cnpeun, Moxe Aa NPeaU3BUAKA Mana
WNM yMepeHa nospeaa.

OnacHocT - pusuk of cTpyeH yaap!

BHuMaHue - xeluka nosplunHal

3ameHnuBuTe NNoun ce norogHu 3d
MAWMHA 30 MMeHe cagoBu.

Cumbon 3a 3awWwTMTHO 3a3eMjyBatbe

Besbeato 3a xpana. Osoj npouzsoa
HEeMa HeratMeeH edekT BP3 BKYCOT My
MMpKCOT.

CE o3nakara o3Hauysa ycornaceHoct
CO peneBaHTHUTe AnpekTMBM Ha EY
LITO Ce OAHECYBAAT HA OBOj NPOM3BOA.

= AP P e s

BesbeaHocHu nHopmaumm
Ynarctea 3a ynotpeba
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ANAPAT 3A CEHABUYHU

® Bosep

Be uectutame 3a kynysameto Ha Bawmor

Hos npoussoa. Co Toa ce oanyunsTe 30
KBAnMTETEH NpoM3BOA. YNaTcTBOTO 30 ynoTpeba
€ Aen op 0BOj NPOM3BOA. T0a COAPXKM BAXKHM
uHcpopmaumu 3a besbeaHoct, kopucTerse

M OTCTPaHyBaAHbe. 3ano3HajTe ce co cute
ynatcTaa 3a ynotpeba u besbeaHoct npea

Aa ro kopuctute npoussogor. Kopucrete ro
NPOW3BOAOT CAMO KAKO LUTO € OMMULIAHO

30 HaeegeHuTe Hamenu. [pu npeaasarse Ha
NPOW3BOAOT HA TPETU LA, NPEAaAETe M cuTe
NPUAPYXHU [OKYMEHTH.

OBa u MHOTy Opyr1 YNaTcTBa MOXeTe 4a Iy
npesemerte u npernegare Ha www.lidl-service.
com. Co ckennparbe Ha QR-kopoT ke buaete
AMPEKTHO MpeHacoueru Ha Beb-cTpanmuaTa
Lidl-Service (www.lidl-service.com) , kage

LITO CO BHECYBAHE Ha Bpojot Ha apTuiioT
(IAN) 525706_2507 moxerte aa ro otsopute
BALLETO yNaTcTBO 3a ynotpeba.

Ogoj npousBog e A3QjHUPaAH 3a NpaBetbe

BCleJ'IM, CEeHABUYM U 30 NeYerbe XpaHa Ha cKapda.

He ynotpebysaijre ro 3a Hukoja apyra HameHa.

Osgoj npounssog e HameHeT camo 3a ynotpeba
BO JOMAKMHCTBA, O HE 30 KOMEPLM|QHU LENN.

[MpousBoauTenot He npudaka HUKAKBA
OArOBOPHOCT 34 WITETATA HACTAHATA MOPOAM
HecooaBeTHa ynotpeba.

1% Anapar 3a ceHauun
3% Komnnetn sameHnnsu nnoun
1% TMpupaunuk 3a ynatctea

bpasa

LipeeH uHaukatop (Hanojysarse)

3eneH unaunkatop (noaroteeHo)

Kaben 3a crpyja co npuknyuok

[psxau 3a kaben 3a crpyja

[peeH enement

lonem Apxay 3a Kyka

Pauka 3a ocnobopysarse

Haasopelwen apxau (man)

BHaTpeweH apxay (ronem)

lMnoua 3a cenasmy (ropra u gonHa nnoua)
lMnoua 3a ckapa (ropHa u gonHa nnoua)
Mnoua 3a Bacpna (ropHa 1 gonHa nnoua)
Kanak

NENEERENSENRNE

[S,]

Pauka

220-240V~, 50-60 Hz
750 W

BneseH HanoH:
MotpowyBauka Ha

cTpyja:

Knaca Ha 3awmmra: |

HGO9121A: GS (TUV sUD)
HGO9121A-BS: -
HGO09121A-CH: -
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A Be3beaHocHmu

HANMOMEHM

MPEO OA TO KOPUCTUTE
MPOU3BOAOT, SANMO3HAIJTE
CE CO CHUTE BESBEAHOCHMU
MHOOPMALINU U YTIATCTBA
3A YMNOTPEBA!

Bo cnyuaj Ha owrTetyBatse, koe
NPOU3NEeryBa oA HeMoUMTYBAHE
Ha OBMe ynaTcTea 3a pabora,
BaparbeTo 30 rapaHumMja Hema Aa
Baxku!

He ce npudaka ogrosopHoct

30 OWWTETYBAHE KOE HOCTAHYBA
Kako pe3yntar Ha Toa! Bo

C/lyyd| HO MATEPU|ATHO
OLUTETYBAHE MMM IMYHA NOBPEAA
NPEeAU3BUKAHA O HEMPABUIHO
POKYBAHE UM HEMOUNTYBAHE HA
besbeaHocHuTe ynatcTea, He ce
np1daka oAroBopHoCT!

ANMPEAYNPEOQYBAE!
PU3UK O1 BATYBA HA
XUBOT U1 PU3UK O
HECPEKA 3A BEBUHbA U
AELLA!

Hukoraw He octasajre rn
neuata bes Haazop co
ambanaxarta. AMbanaxata
Npeau3BUKYBA ONACHOCT Of
304yLWyBatse.
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Heuara yecto rv notueHysaar
onacHoctute. Cekoraww
yyBQ|Te I'M geuaTa nofaneky
on ambanaxara.
OBoj npou3Boa MOXAT Aa ro
KOPMCTAT Aeua Ha BO3paAcT
on 8 roguHu 1 noseke,
KAKO M IULA CO HOMOMEHU
PU3UUKM, CEH3OPHM MK
MEHTANHK cnocobHoCTH nu
HEeJOCTATOK HA UCKYCTBO M
3HOetbe, AOKONKY Ce NoA
HOLA30P WK [OKONKY UM Ce
ACLEeHW YNATCTBA BO BPCKA CO
ynotpebara Ha npoussogot
Ha Be3beneH HauMH U gokonky
M pasbupaar BrIyueHuTe
ONACHOCTH.
Heuarta He cmeaT ga cu
MrpaaT co NPOU3BOAOT.
Yucrerbeto 1 oap>xyBarbETO
HO YpenoT He CMedaT Ad M
M3BpLIYBAAT Aeua bes Haasop.
Wcumncrete ro nponssogor 1
HeroswuTe goaatoum (euaete
LSHuctere u Hera”).
OBoj ypea e HaOMeHeT 3a
ynotpeba Bo AOMAKMHCTBA U
CIIMUHK ynoTpebu, kako:
KYjHCKM npocTop 3a
NepCcoHaN BO NPOACBHMLM,
KQHLENApHK 1 APYTH
paboThu cpeamHy;
KyK1 Ha cpapma;



OA CTPAHA HA KIIMEHTU BO
XOTeNU, MOTENU U APYTH
OMKPY>XYBAHA Of CTAHDOEH
™n;
OMKPY>XXYBAHA Of TUMOT Ha
XOTENU 30 HOKEeBAHbe CO
nojaaok.
Uygajre ro npoussogor u
kabenot noganeky oa godar
HO Aeud KoM UMaAT NOMAnKy
of 8 roaunHm.

ANPEAYNPEAYBAIDE!

PU3UK O1 NOBPEAA!
3noynotpebata moxe

Aa foBeAe A0 NOBpead.
Kopucrete ro nponssopor
€MHCTBEHO BO COIIACHOCT CO
oBwe ynarctaa. Hukako He ce
obuaysajte aa ro usmennte
NPOWU3BOAOT.

/A OMNACHOCT! PU3BUK O

CTPYEH YAAP!

Hukoraw He obuaysaijre ce
CAMMTE Ad rO NOnNpaBUTE
npousBoaoT. Bo cnyuaj Ha
necpexT, nonpaekute Tpeba aa
M BPLWK CAMO KBANU(UKYBAH
nepcoHan.

He notonysajte ro
NPOW3BOAOT BO BOAA MU
ApYrv TeuHocTn. Hukoral He
Ap>XeTe ro NPOou3BOAOT Noj
MPOTOYHA BOAQ.

Hukoraw He ynotpebysajre
OLUTETEH NPOU3BOA,.
[NponsBogoT ucknyuete ro

oA CTPY|a M KOHTAKTMpA|TE CO
BALUMOT NPOACBAY AOKOSKY €
OLUTETEH.

[Npounssonot He cMee aa ce
KOPMCTH AOKONKY NAAHAN,
AOKOMKY MMA BUOJIMBM 3HALM
HQ OLITETYBAHbE.
[NpownsBogort e nog crpyja
Leno Bpeme JoAeKa e
MOBP3CH CO eNEeKTPUUHATA
Mpexad.

MNpen na ro npuknyuure
NPOU3BOAOT, NPOBepeTe JAMM
BPEAHOCTMTE HO HAMOHOT M
HQ CTPYjaTa OArOBAPAAT HA
BPEOHOCTUTE MPUKAXKAHM HA
€TUKeTATa Ha NPOU3BOAOT.
PenosHo nposepysajre aanu
NPUKITYYOKOT U kKabenot

30 CTPy|a Ce OLUTETEHM.

Axo kabenor 3a ctpyja e
owrTeTeH, Mopa aa buae
3AMEHeT of] NPOU3BOAMUTENOT,
HEroBMOT CEPBMCEH ArEeHT UK
KBANMEMKYBAHM TULIA 30 Ad Ce
M3berne onacHocr.
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3awTutysajre ro kabenor

30 CTpyja oA owWTeTyBaHbE.
He ocrtaBajre ro aa Bucu
Hag ocTpu pabosy, He ro
NPUTUCKQ|TE UK CBUTKYBA|TE.
Ip>xete ro kabenor 3a
CTPy|a NnoaaneKy oA XeLKu
MOBPLUMHM U OTBOPEHM
NIAMEHM.

A MPETNA3J/IUBO! XXELLUKA

MOBPLUUHA!

Bo Texot Ha ynotpebara
NPOM3BOAOT CTAHYBA XEXOK.
He ro nonupajre npoussogor
nofeka e Bo ynotpeba, Huty,
nak, BegHaw no ynotpeba.
Honupaire ro nponssogoT Ha
PaUKATA CAMO 30 Bpeme Ha
pabortata v gogeka cé ywre
ce nagu.

3a Bpeme Ha ynotpebarta,
Tpeba Aa ce BHMMaBa buaejku
MOXe Aa ce reHepuMpa mana
TOMAMHA HA PAYKATA.

ANPEAYNPEAYBAIDE!

PUSNK OA NOBPEAA U
OLUTETYBAHHE!
[NpounsBomot He cmee Aa ce
octaeu bes Haasop Aodeka e
NPUKIyYeH BO CTPYj|a.

He nomecrtysaire ro
Npou13BoAOT Aodeka pabotu.
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He ynotpebysajre ro
npou3eoaoT bes BMeTHAT ceT
HQ MIOUM.

He nocrasysajre ro
MPOWU3BOAOT HA XKeLLKH

nnoun (co rac, enekTpuuHu,

BO ONAATOT HA rOTBEHE HA
jarnex u cn.). Pakysaijre co
MPOWU3BOAOT CAMO HO PAMHQ,
cTabunHa, UUCTa, OrHOOTNOPHA
M CYBO NOBPLUMHA.

He nokpueaire ro npoussogor
noneka e Bo ynorpeba mnu
BeAHaW no ynotpebara,
AOAEKA € YLUTE XKEXKOK.
YBepere ce aeka kabenor 3a
HONO|yBAHE HE € NPUKIELUTEH
Of NJIoUYUTE UK He ro Jonupa
pabort Ha nnounte.

He ce npenopauysa ynotpeba
HO NPOAOIXHU KAbK.
Hoxorky e HeonxoaHa
ynotpeba Ha NpofonxeH
kaben, Toj Mopa aa buae
AM3A[HUPAH 30 NPOTOK HA
cTpyja o4 Hajmanky 10 A.
Mocrasete ru kabnute Taka aa
He MOXe [l Ce COMHeTe oA HUB
WK [A MOXAT HA APYT HAUMH
AQ Ce owTeTar.

Co npown3BoaoT He MOXe Ad
Ce pPaKyBd CO HOABOPELUEH
TajMep unn nocebeH cuctem
30 KOHTPONA of AANeUnHa.



He u3Bnekysajte ro
MPMKITYYOKOT 3a CTpYja o4
wrekepoT co kabenor 3a
cTpyja.

3awTnteTe ro NPOU3BOAOT,
HeroBuoT kaben 1 npuKTyyoK
30 CTpyja o4 NpaB, AMPEKTHA
COHYEBA CBETIMHA, KANere 1
NpcKatbe Ha BOAQ.
3awTnTeTe ro NPOU3BOAOT OA
TonnuHa. He nocrasyBsajte

ro npoussogoT baucky ao
OTBOPEH MNAMEH UK U3BOPH
HQ TOM/IMHA KAKO LUMOPETH UK
ypeau 3a rpeetse.

ANPEAYNPEAYBAIDE!

PU3UK Ol NOBPEQA!
Wcknyuete ro nponssopor oa
CTpYja npea uncTerbe 1 kora
He ce KOPUCTH.

Mpea npBara ynotpeba

M3Bagete ro nponsBoaoT of NaKyBAHETO
W OTCTPOHETE M CUTe MaTepHjank 3a
nakyBatbe W NNacTuuHata obeueka.
lMpoBepete fanu ce BKyueH! cute
HasegeHu aenosy (eugete ,Oncer Ha
ucnopaka”).

lNpoBsepete [anM NPOU3BOAOT U cuTe
Aenosy ce Bo fobpa cocrojba, aokonky
ce oTkpue kaksa buno wreta unu aedpex,
He KOpMCTeTe o NPOU3BOAOT, TyKy CnedeTe
ja nocTankaTa onMWaHa Bo NorasjeTo
.fapaHumja”.

4. Tpea npeata ynotpeba, kopucreTe ro
npoussogoT bes xpaHa 3a Aa usropar cute
NOTEHLM|ANHW OCTATOLUM Of NPOU3BOACTBOTO.
Ocuryperte ce feka UMa [OBONHO
BEHTUNAUM|a.

5. Wcuuncrete ru ciute fenosu on npoussopoT
KQKO LUTO € OMMLIAHO BO MOMAB|ETO
LSHucrerbe u Hera”.

® Ynotpeba

/\ NPEAYNPEAYBAHE! PU3UK O
CTPYEH YOAP!
Mpea Aa rv uHctanupate/oTcTpaHuTe
MIOUMTE, UCKITyYETE rO NPUKITYYOKOT 3d
CTpyja oA wrekep.

A\ NMPETMA3/IUBO! XXELLKA
MOBPLLUMHA!
He menysajre r1/Bapete ru nnouute BegHAw
no pabortara. Ocrasete ro npoussoaoT
npBO AA Ce U3Naau.

® UHDOPMALUMK:

Mucranupaijre camo nnoun on

UCT BMO.

UHcTranupare Ha nnounte

1. Orsoperte ja bpasara | 1 |u oteopete ro
MPOU3BOAOT.

2. Crasete ro BHaTpeLwHuoT apxau |10 oa
u3bpaHaTa nnoua Bo ronemuTe APXaAUM 30
kyku [ 7).

3. T[lpumcHeTe ja nnouata Hagony AoAeKa He
K/IUKHE HO CBOETO MECTO.

4. T[losropete ru uekopute 2 1 3 Ha gpyrara
CTPAHA OA NPOM3BOAOT.

OTcTpaHyBare Ha nnounTe

1. Oreopere ja bpasara | 1 | u otBopete ro
MNPOU3BOAOT.

2. Tlosneuete r1 paukute 3a otnywrtare | 8 | u
“3BaAeTe ja niovara.

3. T[loBsToperte ro uekopoT 2 Ha APYraTa CTPAHA
0/ NPOU3BOAOT.
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5. 3a Aa ro MckyumuTe NPOU3BOAOT, MCKITyueTe

® MHDOPMALMM: ro NPUKITYYOKOT 30 CTPY|a OA SUAHWUOT

wTekep. BEHUOT UHOMKATOP Ce UCKITYYYBA.
rlpBMTe HEKONKY NATK Kord npousBoAoT ce P Llp A P Y4y

3arpeBa, MOXe [a ce nouyBCTByBa cnab

Unaunkarop 3a

mupuc. Ocuryperte ce ,qef<c1 BO npocTopujara cBeTno Craryc

“Ma AOBOSTHO BEHTMAAUM|A.

Dpnete ro npeuoT ceT neueHa UK nedeHa Lipeenuor unankatop | Mpownssogor e
XPAHA Ha ckapa. € BKy4eH BiutydeH

3a Bpeme Ha pabortara, 3eneHuor Lipsenuor uxankatop | Mpomssogor e
MHAMKaTOP Ce BKJTyUyBA W UCKITy4yBA € McKyYeH MCKTyYeH

og Bpeme Ha Bpeme. OBa nokaxysa geka

3eneHunot MHAMKaTop I'Ipowssonor ce
npoM3BOAOT NOBTOPHO Ce 3darpesa Ao

€ MCKITyueH 3arpesa/noBTopHO
pabotHaTa Temneparypa.
. . ce 3arpesa.
Osgoj npoun3Bog e AM3ajHUPaH 3a NpaBetbe
BANM, CEHABMUM M 30 NeYetbe XPaHa Ha 3enenmot uuamkatop | PabotHarta
ckapa (Buaete ru genosute nogony) € BK/TyueH TemnepaTtypa e
MOCTUrHATA.

Mpenopauanm Bpemuntba 3a neuewe/
neuere Ha ckapa

Cenasnun 4 no 5 munyt
MoroaHo 3a NOAHETH CEHABUUYM CO CNTAOK MM
[Meuere Ha 4 no 9 MuHyT™ coneH coun.
ckapa (npoBepysaijre ro creneHot
® UHDOOPMALMM:
Ha 3aneuyBarbe 04 Bpeme
KO CeHABMUMTE Ce NeuaT Ha CK
Ha Bpeme) Loneka cenasuunte ce euarT Hal ckapa,
3eneHuoT uHamkatop | 3 | ke ce uckyun
Badbnu (cnatku/ .
P 8 MuHyTH W nosTopHo Ke ce Bkyun. OBa e 3a
conerv) peryn1parbe Ha notpebrata pabotHa
Camo 3a pedbepeHua (Buaete ro genor Temneparypa.

,Peuient” 3a npouereto Bpeme Ha rotsetbe)

Mnoun:

IMnoun 3a cenasuy (ropHa 1 gonta nnoua)
1. 3a Aa ro BKIyuuTe NPOM3BOAOT, NOBP3ETE

ro NPMKIYYOKOT 3a cTpyja |4 | Bo cooaseTeH
suaeH wrekep. LipBeHuot nuankatop

Bpeme Ha neuere Ha ckapa:

CBETHYBQ.
Y 4 1o 5 MMHYTH, BO 3QBMCHOCT Of TOQ KOMKY

2. [Jpxete ro nponsBofoT 3aknyueH Aoaeka
ro 3arpeBare. 3arpejTe AOAEKA HE CBETHE
3e/1eHUOT MHAMKATOP .

3. [loamaukajte rv ropHute U gonHute

KpLUKaB cakate Aa buge cenpsmuor. Bpemeto
HO Neuerse Ha CKAapPa MOXe [a ce CKPaTy
WM 3rofieMm 30 4d OAroBAPA HA IMUHKOT

BKYC.
30MEHMBM NNOUM €O COOABETHO
MACIIO 30 roTBetbe. 1. Orsoperte ja bpasata u oTBOpETE O

4. Jlopajre pasyMHa KOMMUUHA XPAHA WK NPOU3BOAOT.

TECTO HQ JOSHUTE MIOUM M 3ATBOPETE ro 2. CraseTe 2 noaroTBEHM CEHABMUM HA AOMHATA
kanaxor [14] kopucTejku ja paukara |15] u nnoua 3a cenpsmun [11].
6pasara | 1|30 aa ro Apxmte NpousBoaoT 3. 3arsoperte ro kanakort |14] kopucrejku ja
30aTBOPEH JOAEKA Ce roTBM XpPaHATA. paukata < 6PGBOT0 30 44 ro gpxure

NPOM3BOAOT 3ATBOPEH AOAEKA Ce neve
CEHABUYOT Ha cKapa.
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4. Orkako ceHapuumte Ke buaar rotosw,
U3BOZETE MM Of NPOU3BOAOT €O NAAcTMuHa/
ApBEHa Wnatyna (unu Apyrn COOABETHMU
HemeTanHu anatku) 3a aa usberHete
OLITETYBAHE HA HENENIMBMOT CNOj Ha
NPOU3BOAOT.

5. Kora ke 3aBpluMTe CO NeyereTo Ha ckapa,

MCKJTyuYeTe ro NPUKITYYOKOT 3a CTPYjd
LITEKEPOT.

/\ NPETMNA3/IUBO! ONACHOCT oA}
MPCKAHE!
He kopucTeTe BNaXHQ XpaHa 3a neuetse Ha
ckapa. [pu otBOpPArbE HO NPOM3BOAOT Ke ce
nojaBaT NPCKakbe CO MACHOTUU M HaAojAeHA
napea.

I-IOFO,D.HO 30 neyere Ha CKkapa Ha noMmanu
napynmba Meco, KOJ'I6C1CI4 MU 3eNEeHYYK.

® UHDOPMALUM:
Jloneka ceHasuunTe ce neuat Ha ckapa,
3eneHUnoT MHAMKOTOP ke ce MCKﬂyHM
1 nosTopHO Ke ce Bkyun. OBa e 3a
perynuparbe Ha notpebHata pabotHa
Temneparypa.

Mnoun:
Mnoun 3a ckapa (ropHa v fonHa naoual

Bpeme Ha neuewe Ha ckapa:
4 Ao 9 MUHYTH, BO 3ABMCHOCT OA TOA KONKY
3aneyeHa ja cakata xpaHata. Bpemeto Ha
neyere Ha CKapa MoXxe Aa ce CKpaTh Unu
3ronemu 3a Aa oAroBaApaA HA JIMYHUOT BKYC.

1. Orsoperte ja bpasara m u oTBOpETE ro
NPOU3BOAOT.

2. CraBete jo xpaHaTa WTO Ke Ce neve Ha
fonHaTa nnova 3a ckapa [12).

3. 3arsopere ro kanakort |14| kopucrejku ja
paukata |15| 1 Bpasarta 3a aa ro Apxute
NPOM3BOAOT 3ATBOPEH AOAEKA CE nede
XPaHATA Ha cKapa.

4. Kora Ke 3aBpLUKTE CO NEUeHETO HA CKAPQ,
UCKNyyeTe ro NPUKIYYOKOT 3a CTpyja

LITEKePOT.

HOI'O,D,HO 30 CNATKU U CONEeHn BOCpJ'IM.

® UHDOPMALUM:

Joneka ce neuar Badnute, 3eneHmnor
unaukatop | 3 | Ke ce UCKyuM U NOBTOPHO
ke ce Bryun. OBa e 3a perynupatbe Ha
notpebrara pabotHa Temnepatypa.

Mnoun:

Mnouu 3a ckapa (ropHa 1 gonHa nnoua)

Bpeme Ha neueme:

8 MMHYTH, BO 30BMCHOCT O TOQ KOJKY
3aneyeHa ja cakate Bacpnata. Bpemeto Ha
neyerbe MOXe Aa Ce CKPATU MM 3rofiemMm 3a
Aa OAroBAPA HA JIMYHUOT BKYC.

Oreopere ja bpaeata \I‘ u otBOpETE TO
NPOU3BOAOT.

Kopucrete apeeHa unu nnactuHa naxuua
OTNOPHA HA TOM/IMHA 34 A O UCTYpHUTE
TECTOTO BP3 AO/HATA YMHM|A 3a Bahu .

He kopuctete metantu naxuuy, buaejku toa
MO>e Aa ja OLITETU HeNennMBaTa NOBPLIMHA
Ha nnounte. He npenonnysajre ja gonHata
naoya 3a Badpan co TecTo.

3arBoperte ro Kanakot KopucTejKu ja
paukara u bpaeara 3a aa ro apxute
NPOM3BOAOT 3ATBOPEH [OAEKA Ce neye
XpaHara.

Orkako Badpnute ke bugar rotosu, ussagpete
M OA NPOM3BOAOT CO NNACTUYHA/[pPBEHA
wnatyna (Mnu Spyru COOnBETHU HEMETANHM
anatku) 3a fa usbertete owTeTyBarbe HA
HEeNennMBMOT CNO| HA NPOU3BOLOT.

Kora ke 3aBpLunTe co neuerbeTo, UckyyeTe
ro NPMKYYOKOT 3a CTpYja
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Tabena 3a 06pabortka

Mopuumu Bpeme Ha nogrotoeka
TyHa cenaBuy 2 20 MuH.
CeHaBMY CO MUCUPKMHO MECO 2 20 muH.
Cenpnemu ,Motte Kpucro” 2 20 MuH.
CeHaBMuM HO CKAPA CO NenepoHu NUua 2 20 MuH.
Cengsuu co canata og jajua 2 20 muH.
benrucku Baconu 2 20 MuH.
Badpnu on boposruua 2 20 MuH.
Badpnu co wyHka u kawkasan 2 20 MuH.
BpayHu benrucku Bacpnu 2 15 MuH.
Kebanu on PAKUMHA M CIIMBU 4 30 mMuH.

@® Peuentn

Mnoun:

IMnoun 3a cenaeuy (ropHa 1 gonHa nnoua)

Cocrojku:

4napuntsa Neb 3a Tocr
85r TaaH
85r [puku jorypt co Hucka

macneHoct
80r TyHa
65r Caex bocunek
1 LleaeH numon
4 mn MacnuHoso macno

1
1 npctocpar  Con
1 npcrocpar  Bubep

Moaroroeka:

1.

MpetxoaHo 3arpejte ro nponsBoAoT.

2. W3amewwajte TaaH, rpuku jorypt 1 cok o

3.

NUMOH [OAEKA He Ce COEANHY; 3aUnHeTe CO
Bocunek, con 1 upH nunep.

Jonaijre ro MacnMHoBoTO Macno Bo cocot
of jorypt 1 TaaH. Hamaukajre ro cocot oa
TAQH U jorypT Bp3 2 [ONHM Kpuku neb 3a
TOCT.

4. Oposropa pacnopefete UcLeeHaA TyHa.

1

16 MK

5. Oposropa Hapepgete r1 npeocTaHaTuTe
napuutba neb sa Toct.

6. 3arBoperte ro NPOM3BOAOT M NMEYETe HA
ckapa okony 4 MUHYTH.

7. Tocnyxete BeaHaLw.

Mnoun:
IMnoun 30 cenasmy (ropHa 1 gonHa nnoua)

Cocrojku:

4napuntba Neb 3a toct

2 napuutba Mnago cupetbe rayaa
50r CelKaHU MACHPKMHK Fpaam
10r Cend

1) Kpomua

1 npctocpar  Con
1 npcrocpar  Bubep

Moaroroska:

1. TlpetxoaHo 3arpeijre ro npousBoAoT.

2. HaHecerte ceHd Ha BHATPELLHATA CTPAHA HA
napuutbata neb 3a Tocr.

w

Mceukaijre ro KpoMuOOT HO MAM NAPUMHA.

4. Pacnopegnete ru MUCHPKHUHUTE FPAAK U
KPOMMAOT BP3 2 AonHu napumtsa neb 3a
TOCT.

5. Hapocere con 1 bubep.




6. Pacnopepnete ru napumkbaTa KALWKABAN
oposropa.

7. Oposropa HapeaeTe r'M NpeocTaHaTuTe
napuutba neb sa Tocrt.

8. 3areopere ro NPouU3BOAOT M NeueTe HA
ckapa okony 4 MUHYTH.

9. TMocnyxerte BeaHaLw.

Mnoun:
|-|J10LII4 304 ceHagBuY (ropHa U OONnHa I'I}10LIQ)

Cocrojku:

4 napuutba Neb

1 napue LUyHka

1 napue MucupkuHo meco

1 napue LIsajuapcku kawkasan
1 Jajue

V4 yawa Mneko

MyTep (3a roteerse)

MoaroTtoBka:
1. TNpetxonHo 3arpejTe ro NpousBomoT.

2. Cocrasete ro CEHABUYOT CO WYyHKA, MUCUPKA

W KawWwKaBan nomery napuuksarta neb.
3. Mamarerte ro jajueTto 1 MNEKOTO 3aeAHO.
4. TloTonete ro ceHABMYOT BO cMecATa of
jajua, npemaukyBajku ro on ABeTe CTPAHM.
5. 3atBoOpeTe ro NpousBoLOT U NedeTe HA
ckapa okony 3-5 MUHYTH.
6. Tlocnyxerte BegHaLw.

Mnoun:
[nouu 3a ceHasmu (ropHd M QONHA nnouo)

Cocrojku:

4 napuntba Neb
[Meneponu napuntsa
Mouapena cuperse (peraaHo)
Coc 3a n1ua

MyTep (30 npemaukysarse)

Moaroroska:

1. TNpetxoaHo 3arpejTe ro NPOU3BOLOT.

2. Hamaukajte coc 3a nMua of eaHata ctpaHa
Ha cekoe napue neb.

3. [opajte nenepoHn 1 MoLapena cupetse.

Ogposropa crasere ro BTopoto napue neb.

5. Hamaukajre ro cengsuuor co nytep

Ea

oaHoABOP.

6. 3atBopeTe ro NPOMU3BOAOT U NeveTe Ha
ckapa okony 3-5 MUHYTH.

7. Tlocnysxete BegHaLw.

Mnoun:
IMnoun 30 cenaeuy (ropHa 1 gonHa nnoua)

Cocrojku:
4 napuuiba Neb op ueno 3pHo
4 TeBpao BapeHy jajua,
CceLKaHu
2 cynenn naxmum  MajoHes
1 naxuuka Cetdp ixon

cyneHa naxxmnua  CeuxaH Bnacey,

1
1 npcrogpar Con
1

npcrocar Bubep
MNoaroToska:

1. TlpetxoaHo 3arpeijre ro npousBoAoT.

2. T[logrotsete ja canarara oa jajua: Bo can
W3MeLLQjTe MM CeUKaHUTE TBPAO BAPEHM
jajua, majoHesor, ceHdot [luxoH, celikaHKoT
Bnaceu, conta u bubepor foxeka pobpo He
ce coeamnHm.

3. Cocrasere ro cenapuuor: PamHomepHo
pacnopeaeTe jd CMECATA Of CANATA OA
jajua Bp3 ABe napuutba neb.

4. Oposropa fopaijte ro npeoctaHaT1ot neb:
Crasete v apyrute napunksa neb ogosropa.

5. CeHasuuort neverte ro Ha ckapa: 3aTteopete
ro NPOM3BOAOT M MeUeTe HA CKApPd OKOMY
3-4 MuHYTH, unn poaeka nebot He fAobue
3natHo-kacbeasa 6oja.

6. Tlocnyxete BegHaLw.
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Mnoun:
IMnouw 3a ckapa (ropHa 1 gonHa nnoua)

Cocrojku:

5 Jajua

250r Mytep

200 r Lekep

400 mn Mnexo

500 r CeHamencko bpawHo
2 naketuntba  Banunuu wekep

5r Mpawok 3a neunso
MoaroToska:

1. TlpetxoaHo 3arpejre ro NPOU3BOAOT.

2. Bo cpepneH cap, usmeluajte ro jajuero,
BOHWIMHWOT LeKep, WeKepoT U nyTepor.

3. Jopaijre npawok 3a neumnso, okony
nonoBMHa oA bpawHOTO 1 NonoBKHA of
M/IEKOTO BO COZOT 1 NpOMeLLajTe.

4. Jonajte ro octatokot oa bpawHoTo 1
MIIEKOTO, NA MeLLajTe AOAEKA CMECATA He
CTaHe KpemacTa.

5. Mcnpekajte ru obete 3ameHnmem nnoun

O cnpej 3a roTeekbe.

6. PamHomepHo pacrnopeaeTe ro TeCToto co
NAKMALA HA OMIHATA M/IoYa.

7. 3ateopete ro NPOU3BOAOT U NeueTe
8 MUHYTH.

8. MMocnyxete BeaHaLu.

Mnoun:
Mnoun 3a ckapa (ropHa v gonHa naoual

Cocrojku:

100 mn Pacturento macno
250 mn Mneko

2 Jajua

100 r Lllekep

280r Cenamencko bpatuto
8r Mpawok 3a neunso
80r BopoeuHkm (cBesxn unu

3aMp3HaTH)

118 MK

MoaroToska:

1. TlpetxoaHo 3arpeijte ro npoussoAoT.

2. Bo ronem cag, uamewaire rv macnoro,
MreKoTo, jajuata u wekepor. Joaajte ro
BpaLLHOTO, NPALLOKOT 30 NEUMBO 1 MeLajTe
noaeka pobpo He ce coeamnHu.

3. Tpesurkajte ru boposuHkute.

4. Wcnpekajre ru obete 3ameHnMBY NNoum
co cnpej 3a roTeeme.

5. PamuomepHo pacrniopegerte ro tectoto co

NOKMLA HO AOSHATA MrioYa.
6. 3arBopeTe ro NPOU3BOAOT 1 NEUETe OKOITY
10 MuHYTH, AoAeka He Aobue 3naTHO-

kacpeasa boja.

7. WUsBagerte ja Bacnara u octaseTe ja aa ce
onagn 5 MuHyTM 30 Aa AobueTe KpukaBa
Badna.

8. TlMocnyxerte BegHalLu.

Mnoun:
Mnouw 3a ckapa (ropHa 1 gonHa nnoua)

Cocrojku:

570r MakyBatbe nageHn np>xkeqm

Kadgeasu KOMNMPH

225r LLlyHka 6nex dopecT, Ha KoLKK
200 r PenpaH kawkasan yepap

3 Msmartenn ronemu jajua

2 vewnnrba  Jlyk (cutHo ceukaH)

2 naxmukn CellkaH CBEX MARAOHOC

V2 naxuuka  CyweHa MajumHa aywuua

Va naxxnuka  [ywen upser nunep

Con v ceexo meneH UpH nunep, no BKyC

Moaroroska:

1. OnMmpsHeTe 1 NpXXeHUTE KOMMUPH.
2. TpetxonHo 3arpejTe ro NPOU3BOAOT.
3. Mcnpckajre rv obete s3amernuem nnoun

CO crnpej 3a roTeetbe.

4. Bo ronem cag, usmeluaijre ru npxeHuTe
KOMMMPM, LUYHKATA, CUPEHbeTo, jajuaTd,
NYKOT, MAFAOHOCOT, MAjUMHATA AyLIMLA U
upBeHMoT nunep. 3aunHete co con u bubep,
no BKyc.



5. PamHomepHo pacrnopegeTe ja cmecata of
KOMMMPK CO NIAXKMLA HA JOJHATA MA0YA.
6. 3arBopeTe ro NPOU3BOAOT 1 NEUeTe OKOITY
7 MUHYTH, poaeka He Aobue 3natHo-
kacpeasa boja 1 He cTaHe KpLKABO.
7. Tlocnyxete BegHalw.
Mnoun:
Mnouw 30 ckapa (ropHa u gonHa nnoua)
Cocrojku:
180 r CeHamencko bpalHo
65r HesacnageHo kakao Bo
npas
20r paHynupaH wekep
1 naxuuka Mpawok 3a neunso
1 naxuuka Mopcka con

10 cynenu naxuum

2

2 naxuuku
60 mn
120r

PactoneH Heconex nytep
[onemu jajua

EkctpakT oa BaHuna
Boaa

Murn 4YoKonagH! TPOLIKK

Hononuurenuu goaaroun: Cnagonen
o[} BOHMNA, YOKONAAEH COC, LWeKep BO NpaB

MoaroroBka:

1.

MpetxoaHo 3arpeijre ro npoussoaor. Bo
ronem cag, usmeluajre ro bpawtoro,
KAKAOTO BO MPAB, WEKEPOT, NPALIOKOT 3
neuuso u conta. Pactonere ro nytepor u
OCTABETE ro HACTPAHA MAIKY Ad Ce ONaaM.
Bo man cag, usmarerte ru jajuara,
€KCTPAKTOT oA BaHWNA 1 Boaata. Mamarere
ja cmecarta of jajua Bo cyBaTa cmeca, a
notoa bpso foaajTe ro pactoneHuor nyTep.
MpoMmeluajTe r1 YoKONAAHMTE TPOLIKM.
Ucnpcekajre ru obete samennmem nnoun |1

CO cnpej 3a roTeetbe.

PamHomepHo pacnopegete ro tectoto co
NCXKMLA HO AOSHATA NAoya.

3arBoperte ro NPOM3BOAOT U NEYETE OKOMY
3 MUHYTH.

6. Togurrerte ro kanakort |14]3a aa ja
npoeepute Badnata. Badnara tpeba aa
Buge uenocHo PopMUPaHa, HO Meka Ha
aonup.

7. Cepsupaijre co Wekep BO Npas, cnaaonea
0/l BQHUNA WM YOKONGAEH COC.

Mnoun:

Mnoun 3a ckapa (ropHa v fonHa nnoual

Cocrojku:

2 cyneHu naxuum

2 cyneHu naxuum
1 naxuuka
3 cyneHn naxuum

2 naxuuka

12

MAC0o oA KaHond
KopujaHaep

(cBexo celikan)

Kopa oa numeta

(cBexo penaaHal)

Cok on numeta

Con

Cyposu pakuutsa

(8 mo 12 pakunrsa Ha
500 r/uanynenu u bes
XUNK)

Xananetso nunepku

(Bes ctebno, bes cemku u
MceueHu No AOMKMHA)
Cnueu (be3 cemkm u
MCEUYEHM HA LUECTMHM)

MoaroToBka:

1.
2.

4.

MpetxoaHo 3arpejre ro nponsBoAoT.

Bo ronem cag, usmellajre macno og kaxona,
UMNGHTPO, KOPA OA IMMETA, COK Off IMMeTa
M con.

Oagojre 3 cyneHu naxuum oa cmecara Bo
Man cof HACTPAHa.

Jonaijre pakuniba, xananerwo nunepku

M CNIMBM BO MPEOCTAHATATA MAPUHAAT.
Mpomeluajre ja cMecata aa ce npemauka 1
MapuHu1pa.

PamHomepHo HauameHHUUHO pacnopenete
POKUMHQ, XANANEeHO NUNEPKU U CIUBK Mefy
4 pasknun (25 cm) Ucppnete ja mapunara.
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6. Tleuete ru kebanute Ha ckapa AoAeka
paKuMkbaTa He ce 3roTear uenocHo. CepreTte
rn kebanute eaHaw. Meuete Ha ckapa okomy
2 MMHYTH OA Cekoja cTpaHa.

7. Tlpenujte co npeoctaHATUOT APECHHT.

® Pewasamwe npobnemu

Mpobnem PeweHne

Mpowussoport He Moepszete ro

pabotu. kabenor 3a
Hanojysatbe |4 | co
coopBeTeH suaeH
wrekep.
Bacpnure/ Ckparere ro
ceHaBuunTe Ce BpemeTo Ha
NPEMHOry TEMHMU. roteetbe.
Bacpnute/ Mpogonxerte
ceHaBHuHTE Ce ro BPEMETO Ha
NPeMHOTy TEMHMU. roTeetbe.

lotosute Bacpnu/
CeHABMUM TELLKO Ce
OTCTpaHyBaaAT OF
NPOU3BOAOT.

JlecHo Hamaukajre
W nnounTe

npea neuerseTo.
Obwugete ce

Aa KopUCTHTE
pa3nuueH peuent
3a TecTo.

® Yucremwe u rpmxa

/\ ONMACHOCT! PU3UK OA1 CTPYEH
YOAP!
Cekoral UckydyBajTe ro NPOU3BOAOT Of
LI.ITeKep npen YyUctere.
He notonysajre rn enektpuurmute

KOMMOHEHTU HA NPOM3BOAOT BO BOAA MM
Apyru TeuHoctn. Hukoraw He apsxete ro
NPOM3BOAOT NOJ NPOTOYHA BOAC.

He nossonysajte Bofa mnu apyri TeUHOCTH
710 BNe3aT BO BHATPELHOCTA HA NPOU3BOJOT.

A\ MPETMA3/IUBO! XXELLKA
MOBPLLUMHA!
He uncrete ro npoussogor BeaHaw no
ynotpebata. Octasete ro nponsBo[oT NpBo
Aa ce U3naau.
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/\ U3BECTYBAHE! PU3UK O]
OLUTETYBAHSE!
He kopucrete abpasushu, arpecisrm
CPEeACTBA 30 YACTeHE WM LBPCTH YETKM 33
Ad 1 UCUMCTUTE NPOU3BOLUTE MIM HUBHMTE
AOAATOUM.

® MHDOPMALIUM:

Mcuncrete ro NPOM3BOAOT BEAHAL LUTOM Ke
ce ns3nagu. LLTom ke ce MUCYLIAT ocTatouuTe
O XpaHa, He e IeCHO Aa ce u3sanart.

3ameHnuneuTe Nnoun ce norogHu

30 MAWKHA 30 MUeHe CcaaoBu.

HauuH Ha uncrtemwe

Aen

Usbpuwwere ro
KYKMLUTETO CO ManKy

Homysare

HABAGXKHETA KpNa.
Hopajre manky
[eTepreHT, AOKONKY
e notpebHo.

Mcnnaknete ru
naounTe Co BoAa M
6nar petepret.

MpocTopu nog, 3a otctpaHyBare

nnouute HO MACHOTMM M
lpejHu TEUHOCTH, KOpHUCTETE
enemMeHTH napue KyjHcka
bpaea xapTuja.
Orctpatete

W 3arenexuTe
M3rOpPEHN OCTaTOLM
CO ApBeHa Wnaryna
WM MONKM APBEHM

PAXKHUYK.

Mo uncterbeto M npea nosTopHa ynotpeba
HQ NPOW3BOAOT, TEMESHO UCYLLETE MU CUTE
nenosu.

® Cxnapupamwe

& MPETNA3/TUBO! XXELLIKA
MOBPLUUHA!
He cknaaupajre ro npoussogot BeaHa no
ynotpeba. OcraseTte ro npoussoaoT Npeo
Oa ce U3nagu.




/\ U3BECTYBAHE! PU3UK O]
OLUTETYBAHSE!
He cknaaupaire ro xetwukuot nponsson Bo
opmat uu Bo ambanaxara.

I/IcyLueTe ro NpousBoOAOT Npen cknaanpame.

Hamorajre ro kabenor 3a Hanojysarse
okony apxavor 3a kaben | 5 | Ha gHoto oa
NPOM3BOJOT.

Cknaaupajre ro NpousBofoT BO
opurHantara ambanaxa Kora He € Bo
ynotpeba.

Cknaampajre ro NPoU3BOAOT HA CYBO MECTO
HoABOP 04 AodaT HA Aela.

UyBsaijTe ro Nnpon3BoaoT Ha NaAHO, CyBO
MECTO, 3aLTUTEH 04 BNAra U HOABOP Of
nodar Ha geua.

® Opanarame

AmbBanaxara e HanpaBeHa 04 eKooLWKH
MOTEPH|QIM KOM MOXETE A M1 OLJIOXKUTE NPeKy
NOKANHUTE LIEHTPYU 30 PeLMKIMpPakse.

N Brnmasajre Ha obenexysarbeto
&) o matepujanuTe 30 nakysarse
a NpM CenekTMpatbe HA OTNOAOT, THE

ce 03HaueHu co kpaterku (a) u
6poesu (b) co cnearoto sHauetse:
1-7: Mnactvrka/20-22: Xaptja
u kaptoH/80-98: Komburnparu
MaTepujanm.

0 BapujaHtnre 3a oanaratse Ha

ﬁn MCTPOLLEHMOT NPOU3BOA MOXKeTe Ad
v gosHaete Bo Bawarta onwtuHa mnm
rpaacka aAMUHUCTPALK|a.

Kora Bawwuor npounseog Beke He

E e ynotpebnus, Bo uHTepec Ha

™= sqwrmrata Ha xmBOTHATAG CpeamHa,
He ro ppnajTe BO HLOMAWHMOT OTNOA,
TyKy NPefAaseTe ro Ha COOABETHO
CTPyuHO oanararse. 3a MHpOPMALMH
30 cOBUPHHUTE MyHKTOBM M HUBHOTO
pabotHo Bpeme, obparerte ce ao

Bawara HagnexxHa aamuHmuctpaumia.

® lapanuuja

lMpoussogor e uspaboteH cnopea cTpory
HOCOKM 30 KBA/IUTET M @ BHUMATENHO NPOBEPEH
npea ucnopaka. Bo cnyuaj Ha marepujantu unm
NPOU3BOACTBEHU HEAOCTATOLM, MMATE 3AKOHCKM
NpaBa KOH NPOAABAYOT HA NpouseoaoT. Bawure
30KOHCKM NPABA HE Ce OrPaHMUEHU HO HUKAKOB
HQUMH CO HALLATA FAPAHLM|Q HOBEAEHA Nodony.

lapaHuujata 3a oBoj npounssog usHecysa 3
rOAWHM O ACGTYMOT Ha KynyBatse. [apaHTHUOT
POK 3QNOYHYBA Of AATYMOT HA KyNyBakbe.
UygaijTe ja opuriHanHata cMeTka 3a KynyBarbe
Ha besbearo mecto, buaejkn oBoj AOKyMeHT e
notpebeH kako AOKA3 30 KyNyBaHeTo.

Cure owwTeTyBAHA MM HEAOCTATOLM KOU
noctoene ywTe npyu KynyBakeTo MOpPA BeAHALL
[0 Cce NPUjaBAT MO BAAEHETO HA MPOU3BOAOT Of
ambanaxara.

Jokonky npoussogoT Bo pok of 3 roauHu o
ZATYMOT Ha KynyBaHe NOKaXe MaTepujaneH
MU NPOU3BOACTBEH HEAOCTATOK, HUE - MO

Haw u3bop - ke ro NONPABUME MK 3AMEHMME
BecnnarHo 3a Bac. lapatTHMoT pok He ce
NpoAoMKyBa CO NpUcATeHO rapaHTHo baparbe.
OBa Baki 1 30 3OMEHETUTE U NONPABEHUTE
nlenoBu.

OBaa rapaHumja npectaHyBa Aa BAXW AKO
NPOW3BOAOT € OLITETEH WM HENPABUIHO
KOPUCTEH WM OAPKYBAH.

lapaHuMjaTa M NokpMBA MaTepHjanHuTe

U npoussoacTeeHuTe HegocTatoun. Osaa
rOpPaHLM|Q He Ce OfHECYBA HA AeNOBM Of
NPOM3BOAOT KOM Ce NPEAMET HO HOPMANHO
TPOLLEtbEe M 30T0a Ce CMETAAT 30 MOTPOLUHM
Aenosy (Ha np. batepuu, akyMynatopm, Lpesa,
KEPTPULM), HUTY HO OLITETYBAHA HA KPEBKM
[EeNOBM, KOKO LITO Ce NPEKMHYBAYN UK [ENOBM
o cTakno.

MK 121



3a aa ce obesbeayn bpsa obpabotka Ha
Bawerto bapatbe, cneaete rv cneanmse
ynartcTea:

UyBaiTe ro opuriHanHaTa CMeTka 3a KynyBarbe
1 Bpojot Ha aptuksor (IAN 525706_2507)

KAKO AOKA3 3a KynyBdme.

Bpojot Ha aptuknor Mmoxete aa ro Hajaete Ha
TUNCKATA NAOYKA, FPABYPA HA NPOM3BOAOT,

HO HOCNIOBHATA CTPAHMLA HA YNATCTBOTO

3a ynotpeba, (suau neso gony) unu kako
HONEeNHMLA HA 304HATA UM AOMHATA CTPAHA Of
NPOM3BOAOT.

[Jokonky ce nojasar (yHKUMOHANHM AecheKTy
MW APYTM HEQOCTATOLM, NPBO KOHTAKTMPA|TE
ja cepsucHaTa cnyxba HaseaeHa nogony
TeneqpoHCKM MK No e-nowwTa.

LLitom npoussogoT Ke buae esnaeHTMpaH

KQKO HEUCTIPABEH, MOXETE AQ O BPATHTE
BecnnatHo Ha aapecata 3a cepBuC Koja Ke

Bu buae coonwrera. Ocurypajre ce aexa ro
NPUNOXYBATE OPUTMHAIHUOT [OKA3 34 KYNyBAtbe
(duckanHa cmeTka) 1 kpaTok nMcmeH onuc Bo
KOj ce HaBefyBAAT AETANTE 30 AEEKTOT U
BPEMETO HA HErOBOTO MOjABYBAHE.

MO  Cepsuc CesepHa MakepoHuja
Ten.: 0800 20698

E-nowta:  owim@lidl.mk

A.AA Cpnicku 3Hak 3a coobpazHoct

Cce
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Paralajmérimet dhe simbolet e pérdorura
Né& kété manual pérdorimi dhe né paketim jané pérdorur paralajmérimet e méposhtme:

RREZIK! Ky simbol, i shogéruar me
fialén sinjalizuese “Rrezik”, tregon
njé rrezik t& larté i cili nése nuk
parandalohet, mund t& shkaktojé
vdekje ose léndime t& rénda.

N

Rryma alternuese/tensioni

Hz

Hertz (frekuenca e furnizimit)

Vat

PARALAJMERIM! Ky simbol,

né kombinim me fjalén sinjalizuese
“Paralajmérim” tregon njé rrezik
mesatar i cili nése nuk parandalohet
mund 1& shkaktojé vdekje ose léndime
té rénda.

"

Simboli i shogéruar me fjalén “Info
jep informacion & dobishém shtesé.

Pérdoreni produktin vetém né hapésira
t& brendshme & thata.

> B P

KUJDES! Ky simbol, i shogéruar
me fjalén sinjalizuese “Kujdes”
tregon njé rrezik t& ulét i cili nése nuk
parandalohet, mund t& shkaktojé
[éndime t& lehta ose mesatare.

Rrezik - rrezik i goditjes elekirike!

Kujdes - sipérfage e nxehté!

o)

Pllakat e shkémbyeshme jané t&
pérshtatshme pér lavastovilje.

Simboli pér tok&zimin mbrojtés

I sigurt né ushgim. Ky produkt nuk ka
ndikim negativ te shija ose aroma.

()
m

Shenja CE tregon konformitetin me
direkfivat pérkatése t& BE-s& qé&
zbatohen pér kété produkt.

- OB PDes

Informacion sigurie
Udhézimet e pérdorimit

124 AL




PAJISJE PER SANDUICE

® Hyrje

Ju urojmé pér blerjen e produktit tuaij té ri. Keni
zgjedhur njé produkt me cilési t& larté. Manuali
i pérdorimit &shté pjesé e kétij produkti. Ai
pérmban udhézime t& réndésishme pér siguring,
pérdorimin dhe asgjésimin. Njihuni miré me t&
giitha udhézimet e pérdorimit dhe & sigurisé
para pérdorimit t& produktit. Pérdorni produktin
vetém sic &shté pérshkruar dhe vetém pér
pérdorimet e pércaktuara. Dorézoni té gjitha
dokumentet bashké me produktin, nése ia kaloni
njé pale t& treté.

Ju mund t& shkarkoni dhe shikoni kété dhe
shumé manuale té tiera né www.lidl-service.
com. Duke skanuar kodin QR, do té ridrejtoheni
drejtpérdrejt né fagen e shérbimit t& Lid|
(www.lidl-service.com), ku mund t& hapni
manualin e pérdorimit duke shtypur numrin e

artikullit (IAN) 525706_2507.

Ky produkt &shté béré pér t& pérgatitur petulla,
sanduice dhe pér t& pjekur ushgim né skaré. Mos
e pérdorni pér asnjé qéllim tjetér.

Ky produkt &shté béré vetém pér pérdorim privat
shtépiak, jo pér géllime tregtare.

Prodhuesi nuk mban asnjé pérgjegjési pér
démtimet e shkaktuara nga pérdorimi i
papérshtatshém.

1% Paijisie pér sanduicé
3x Sete pllakash t& ndryshueshme
1% Manuali i udhézimeve

Celés

Treguesi i kuq (energjia)

Treguesi jeshil (gati)

Kordoni i energjisé me spiné

Mbaijtési i kordonit t& energjisé

Elementi i nxehjes

Kapésja e madhe

Leva e l&shimit

Kapésja e jashtme (e vogél)

Kapésja e brendshme (e madhe)

Pllaka e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pllaka e skarés (pllaka e sipérme dhe e
poshtme)

Pllaka e petullave (pllaka e sipérme dhe e
poshtme)

Kapaku

Doreza

[BloleN[o[o]~]w]]=]

220-240V~, 50-60 Hz
Konsumi i energjisé: 750 W

Tensioni i hyrjes:

Klasi i mbrojtjes: |
HGO9121A: GS (TOV SUD)
HGO09121A-BS: -
HGO9121A-CH: -
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A Shénime sigurie

PARA SE TA PERDORNI
PRODUKTIN, NJIHUNI ME TE
GJITHA INFORMACIONET E
SIGURISE DHE UDHEZIMET E
PERDORIMIT!

Né rast démtimi gé rezultojné nga
moszbatimi i kétyre udhézimeve
t& pérdorimit, pretendimet pér
garanci béhen té pavlefshmel

Nuk pranohet asnjé pérgjegijési

pér démtimet gé vijné si pasojé!

Né rast t& démtimit material ose

léndimeve fizike & shkaktohen

nga trajtimi i papérshtatshém ose

nga moszbatimi i udhézimeve

t& sigurisé, nuk pranohet asnjé

pérgjegjésil

A PARALAJMERIM!
RREZIK VDEKJEJE OSE
AKSIDENTESH NDAJ
FOSHNJAVE DHE
FEMIJEVE!
Mos i lini asnjéheré fémijét té
pambikéqyrur me materialin e
paketimit. Materiali i paketimit
paraget rrezik mbytjeje.
Shpeshhers, fémijét nuk i
llogaritin miré rreziget. Mbaijini
gjithnjé fémijét larg nga
materiali i paketimit.
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Produkti mund t& pérdoret nga
fémijét e moshés 8 viec e sipér
dhe nga persona me aftési té
kufizuara fizike, shqgisore ose
mendore, ose me mungesé
pérvoje dhe njohurie nése
jané mbikéqyrur ose udhézuar
né lidhje me pérdorimin e
produktit né njé ményré té
sigurt dhe i kuptojné rreziget
qé pérfshihen.
Fémijét nuk duhet t& luajné me
produktin.
Pastrimi dhe mirémbaitja gqé
i takojné pérdoruesit nuk
duhet t& b&hen nga fémijét
pa mbikéqyrje. Pastrojeni
produktin dhe aksesorét e tij
(shiko “pastrimi dhe kujdesi”).
Kjo paijisje éshté béré pér t'u
pérdorur né ambiente familjare
dhe né aplikime t& ngjashme, si
pér shembull:
ambientet e kuzhinave té
stafit, zyra dhe mjedise t&
tiera pune;
ferma;
nga klientét né hotele, motele
dhe né mjedise t€ tjera té tipit
rezidencial;
miedise té tipit “krevat dhe
méngjes”.
Mbaijeni produktin dhe
kordonin e energjisé larg
feémijéve mé t& vegjél se 8 viec.



A PARALAJMERIM! RREZIK

LENDIMI!

Keqpérdorimi mund té
shkaktojé l&ndime. Pérdoreni
kété produkt vetém né
pérputhje me kéto udhézime.
Mos u pérpigni ta modifikoni
produktin né asnjé ményré.

ARREZIK! RREZIK |

GODITJES ELEKTRIKE!
Mos u pérpigni asnjéheré ta
riparoni produktin veté. Né
rast defekti, riparimet duhet t&
kryhen vetém nga personeli i
kualifikuar.

Mos e zhytni produktin né uvjé
ose né léngje t€ tiera. Mos e
mbani asnjgheré produktin né
ujé té rriedhshém.

Asnjéheré mos e pérdorni
produktin nése &shté démtuar.
Shképuteni produktin nga
furnizimi me energji dhe
kontaktoni shitésin nése
démtohet.

Produkti nuk duhet t& pérdoret
nése éshté rrézuar, nése ka
shenja té dukshme démtimi.
Né produkt ka energiji gjaté
gjithé kohés kur &shté i lidhur
né prizé.

Para se ta lidhni produktin

me furnizimin me energji,
kontrolloni qé vlera e tensionit
dhe rrymés pérputhet me
detajet e furnizimit me energji
qé tregohen né etiketén e t&
dhénave té produktit.
Kontrolloni rregullisht spinén

e energjisé dhe kordonin e
energjisé pér té paré nése

ka démtime. Pér t& shmangur
rreziget, nése kordoni i
energjisé démtohet, ai duhet
t& ndérrohet nga prodhuesi,
nga agjenti i tij i shérbimit ose
nga persona me kualifikim t&
ngjashém.

Mbrojeni kordonin e energjisé
nga démtimet. Mos e lini t&
varet né skajet e mprehta, mos
e shtypni ose mos e pérthyeni.
Mbajeni kordonin e energjisé
larg nga sipérfaget e nxehta
dhe nga zjarri.

A KUJDES! SIPERFAQE E

NXEHTE!

Gjaté pérdorimit, produkti
nxehet. Mos e prekni produktin
ndérsa &shté né pérdorim ose
menjéheré pas pérdorimit.
Gjaté pérdorimit dhe kur éshté
ende duke u ftohur, prekeni
produktin vetém te doreza.
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Gijaté pérdorimit duhet t& béni
kujdes pasi doreza mund té&
nxehet pak.

A PARALAJMERIM! RREZIK

LENDIMI DHE DEMTIMI!
Produkti nuk duhet té lihet i
pambikéqyrur ndérsa éshté i

lidhur me furnizimin me energji.

Mos e |&vizni produktin ndérsa
éshté né puné.

Mos e pérdorni produktin

nése nuk éshté vendosur seti i
pllakave.

Mos e vendosni produktin mbi
vatra gatimi t& nxehta (sobé
batimi me gaz, korrent, qymyr
efj.). Pérdoreni produktin
vetém né sipérfage t& niveluar,
t& géndrueshme, té pastér,
rezistente ndaj nxehtésisé dhe
té thaté.

Mos e mbuloni produktin
ndérsa éshté né pérdorim

ose shpeijt pas pérdorimit,
ndérkohé gé éshté ende i
nxehté.

Sigurohuni gé kordoni i
energjisé t& mos kafshohet nga
pllakat ose t& mos preké buzét
e pllakave.

Nuk rekomandohet pérdorimi i
kordonéve zgjatues.

128 AL

Nése &shté e nevojshme té
pérdorni kordon zgjatues, ai
duhet t& jeté projektuar pér
rrymé t& paktén 10 A.
Shtrojini kabllot né ményré

té tillé qé t& mos rrézohen,
pérndryshe mund té& démtohen.
Ky produkt nuk éshté béré qé
t& pérdoret me njé kohématés
t& jashtém apo me njé sistem
té vecanté t& kontrollit né
distancé.

Mos e higni spinén e energjisé
nga priza duke térhequr
kordonin.

Mbrojeni produktin, kordonin
e energjisé dhe spinén nga
pluhuri, drita direkt e diellit,
pikat dhe spérkatja e uijit.
Mbrojeni produktin nga
nxehtésia. Mos e vendosni
produktin prané zjarrit ose
burimeve té nxehtésis€, si sobat
ose pajisjet ngrohése.

A PARALAJMERIM! RREZIK

LENDIMI!

Shképuteni produktin nga
furnizimi me energiji para se
ta pastroni, si dhe kur nuk e
pérdorni.



® Para pérdorimit pér heré té
aré

1. Nxirreni produktin nga paketimi dhe higeni
nga té gjitha materialet e paketimit dhe
mbéshtielléset plastike.

2. Kontrolloni pér t'u siguruar qé gjenden
t& gjitha pjesét e listuara (shiko “Cfaré
pérfshihet né dérgesg”).

3. Kontrolloni nése produkti dhe té& gjitha pjesét
jané né gjendije t& miré. Nése vini re ndonjé
démtim ose defekt, mos e pérdorni produktin,
por ndigni procedurén qé tregohet te
kapitulli “Garancia”.

4. Para se ta pérdorni pér heré té parg, véreni
né puné produktin pa ushgim né ményré qé
mbetijet e mundshme nga prodhimi t& digjen.
Siguroni ajrim t& mjaftueshém.

5. Pastrojini t& gjitha pjesét e produktit sic
tregohet te kapitulli “Pastrimi dhe kujdesi”.

® Pérdorimi

/\ PARALAJMERIM! RREZIK | GODITJES
ELEKTRIKE!
Para se t& instaloni/higni pllakat, shképuteni
spinén e energjisé nga priza.

/A KUJDES! SIPERFAQE E NXEHTE!
Mos i ndryshoni/higni pllakat menjéheré pas
pérdorimit. Léreni t& ftohet fillimisht.

@® INFO:
Instaloni vetém pllaka t& & njgjtit
lloj.

Instalimi i pllakave

1. Hapni celésin | 1 | dhe hapeni produktin.

2. Vendoseni kapésen e brendshme [10] t&
pllakés s& zgjedhur né kapéset e médha [7].

3. Shtyjeni pllakén derisa t& kércasé.

4. Pérséritni hapin 2 dhe 3 né anén tjetér t&
produktit.

Hegja e pllakave

1. Hapni celésin | 1| dhe hapeni produktin.

2. Térhigni levat e l&shimit [8] dhe higeni
pllakén.

3. Pérséritni hapin 2 né anén tetér t& produktit.

® INFO:
Herét e para gé nxehet produkti mund t&
|&shojé pak eré. Ajroseni miré vendin.
Hidheni ushgimin e paré t& skuqur ose t&
piekur.
Gjaté pérdorimit, treguesi jeshil ndizet
dhe fiket heré pas here. Kjo tregon qé
produkti po nxehet pérséri pér t& arritur
temperaturén e funksionimit.
Ky produkt &shté béré pér t& pérgatitur
petulla, sanduicé dhe pér té pjekur ushgim
né skaré (shikoni pjesét e méposhtme).

Kohét e sugjeruara té pjekijes/

skuqjes
Sanduicé 4 deri né 5 minuta
Skugje 4 deri né 9 minuta
(kontrolloni heré pas here
nivelin e pjekjes)
Petulla (t&
émbla/té 8 minuta
kripura)

Vetém pér referencé (shihni pjesén “Recetat”

pér kohén e pérllogaritur t& pjekjes)
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1. Pérta ndezur produktin, lidhni spinén e
energjisé | 4 | né njé prizé t& pérshtatshme.
Treguesi i kuq |2 | ndizet.

2. Mbajeni produktin t& kycur gjaté ngrohijes
paraprake. Ngroheni paraprakisht derisa
treguesi jeshil | 3 | t& ndizet.

3. Lyeni me yndyré pllakat e sipérme dhe t&
poshtme té ndryshueshme me
vaj té pérshtatshém gatimi.

4. Shtoni njé sasi t& arsyeshme ushgimi ose
brumi né pllakat e poshtme dhe mbylleni
kapakun [14] duke pérdorur dorezén
dhe celésin [ 1] pér ta mbaijtur produktin t&
mbyllur ndérsa gatuhet ushgimi.

5. Pér ta fikur produktin, shképuteni spinén nga
priza. Treguesi i kuq fiket.

Drita treguese Statusi

Treguesi i kuq i ndezur | Produkti i ndezur

Treguesi i kuq i fikur Produki i fikur

Treguesi jeshil i fikur Produkti po ngrohet
paraprakisht/ngrohet

sérish.

Treguesi jeshil i Eshté arritur

ndezur temperatura e

funksionimit.

| pérshtatshém pér sanduica xhepi me mbushje t&
8mbaél ose t& kripur.

@ INFO:
Ndérsa sanduicét po pigen, treguesi jeshil
fiket dhe ndizet pérséri. Qallimi i késaj
&shté pér té rregulluar temperaturén e
funksionimit.

Pllakat:
Pllakat e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e

poshtme) [11]

Koha e pjekijes:
4 deri né 5 minuta, né varési té faktit se
sa t& thekur e preferoni sanduicin. Koha e
piekjes mund t& shkurtohet ose t& rritet sipas
preferencés.
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1. Hapni celésin | 1 | dhe hapeni produktin.

2. Vendosni 2 sanduica t& pérgatitur né pllakén
e poshtme 1& sanduicit[11].

3. Mbylleni kapakun |14] duke pérdorur
dorezén [15] dhe celésin pér ta mbaijtur
produktin t& mbyllur ndérsa piget sanduici.

4. Pasi t& jené béré sanduicat, higeni produktin
duke pérdorur njé spatul plastike/druri (ose
mijete 1& tiera t& pérshtatshme jometalike)
pér t& mos démtuar shiresén jongiitése t&
produktit.

5. Kur t& keni mbaruar me pjekjen, shképuteni

spinén nga priza.

/A KUJDES! RREZIK | SPERKATJEVE!
Mos pérdorni ushgim t& njomé pér pjekije.
Kur e hapni produktin, ndodhin spérkatie t&
yndyrés dhe del avull.

| pérshtatshém pér t& pjekur copa t& vogla mishi,
sallami ose perime.

@ INFO:
Ndérsa ushqimi po piget, treguesi | 3 | fiket
dhe ndizet pérséri. Qéllimi i késaj &shté pér
t& rregulluar temperaturén e funksionimit.

Pllakat:
Pllakat e skarés (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Koha e pjekjes:
4 deri né 9 minuta, né varési se sa té thekur
e preferoni ushgimin. Koha e pjekjes mund &
shkurtohet ose t& rritet sipas preferencés.

1. Hapni celésin | 1 | dhe hapeni produktin.

2. Vendoseni ushgimin gé do t& pigni né
pllakén e poshtme 18 piekies [12].

3. Mbylleni kapakun |14] duke pérdorur
dorezén [15] dhe celésin pér ta mbaijtur
produktin t& mbyllur ndérsa ushgimi po piget.

4. Kur t& keni mbaruar me pijekjen, higeni

spinén nga priza.



| pérshtatshém pér petulla t& émbla dhe t&
kripura.

@® INFO:
Ndérsa po pigen petullat, treguesi jeshil
fiket dhe ndizet pérséri. Qéllimi i késaj
&shté pér té rregulluar temperaturén e
funksionimit.

Pllakat:

Pllakat e petullave (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Koha e pjekijes:
8 minuta, né varési se sa té thekura i
preferoni petullat. Koha e pjekjes mund t&

shkurtohet ose & rritet sipas shijes personale.

Tabela e pérpunimit

Hapni celésin | 1 | dhe hapeni produktin.
Pérdorni njé lopatéz druri ose plastike
rezistente ndaj nxehtésisé pér t& hedhur
brumin né pllakén e poshtme t& petullave
[13]. Mos pérdorni lopatéza metalike, pasi
kjo mund t& démtojé sipérfagen kundér
ngiities t& pllakave. Mos e mbushni tepér
pllakén e poshtme & petullave me brumé.
Mbylleni kapakun |14] duke pérdorur
dorezén [15] dhe celésin pér ta mbaijtur
produktin t& mbyllur ndérsa brumi piget.

Pasi petullat t& jené béré, higini nga produkti
duke pérdorur njé spatul plastike/druri (ose
miete & fiera t& pérshtatshme jometalike) pér
t& mos démtuar shiresén kundér ngjities t&
produktit.

Kur t& keni mbaruar me pjekjen, higeni
spinén nga priza.

Racionet Koha e pérgatitjies
Sanduic me ton 2 20 min
Sanduic me gijel deti 2 20 min
Sandui¢c Monte Cristo 2 20 min
Sanduic skare Pepperoni Pizza 2 20 min
Sanduic me sallaté me vezé 2 20 min
Petulla belge 2 20 min
Petulla me boronica 2 20 min
Petulla me proshuté dhe djathé 2 20 min
Petulla belge Brownie 2 15 min
Shishgebapé me karkaleca dhe kumbulla 4 30 min
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@® Recetat

Pllakat:
Pllakat e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

4 feta Buké e thekur
85g Tahini

85¢g Kos grek me yndyré t& ulét
80¢g Ton

65¢g Borzilok i freskét
1 Limon i shirydhur
14 ml Vai ulliri

1 majé Kripé

1 majé Piper
Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. Pérzieni tahinin, kosin grek dhe léngun e
limonit derisa t& jené bashkuar; marinojeni
me borzilok, kripé dhe piper.

3. Shtoni vaij ulliri né salcén me tahini dhe kos.

Pérhapeni salcén e kosit me tahini né 2 fetat

e poshtme & tostit.

4. Pérhapeni tonin e tharé sipér.

5. Mbulojeni me fetat e mbetura t& bukés sé
thekur.

6. Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth
4 minuta.

7. Shérbejeni menjéhers.

Pllakat:
Pllakat e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

4 feta Buké e thekur

2 feta Djathé Young Gouda
50¢g Gijoks gjeli né feta
10g Mustardé

Va Qepé

1 majé Kripé

1 majé Piper
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Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. Pérhapeni mustardén né pjesén e brendshme
té fetave t& bukés.

3. Priteni gepén né copa té vogla.

4. Pérhapni gjoksin e gjelit dhe qepén né 2 dy
fetat e poshtme & bukés.

5. Hidhni pak kripé dhe piper.

6. Pérhapni fetat e djathit sipér.

7. Mbulojeni me fetat e mbetura t& bukés sé
thekur.

8. Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth
4 minuta.

9. Shérbejeni menjéhers.

Pllakat:
Pllakat e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e

poshtme) [11]

Pérbérésit:

4 feta Buké

1 feté Proshuté

1 feté Giel

1 feté Djathé zviceran
1 Vezé

V4 goté Qumésht

Gijalpé (pér gatim)

Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. Mbusheni sanduicin me proshuté, gjel dhe
djathé mes fetave t& bukés.

3. Pérzieni sé bashku vezén dhe quméshtin.

4. Zhyteni sanduicin né pérzierjen e vezés,
duke lyer t& dyja anét.

5. Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth
3-5 minuta derisa t& marré ngjyré t& arté.

6. Shérbejeni menjéhers.



Pllakat:
Pllakat e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e
poshtme) [11]

Pérbérésit:
4 feta

Feta peperoni

Buké

Djathé mozzarella (i griré)
Salcé pice

Gijalpé (pér lyerje)

Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. Pérhapeni salcén e picés né njé ané té
secilés fete t& bukés.

Shtoni peperoni dhe djathé mozzarella.
Mbulojeni me fetén e dyté t& bukés.

SO

Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth
3-5 minuta derisa t& marré ngjyré t& arté.
7. Shérbejeni menjéhers.

Pllakat:
Pllakat e sanduicit (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

4 feta Buké me drithéra t& plota
4 Vezé t& ziera fort, t& grira
2 lugé gjelle  Majonez

1 lugé caiji Mustardé Dijon

1 lugé gjelle  Qepé t& njoma t& grira

1 majé Kripé

1 majé Piper
Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. Pérgatiti sallatén e vezés: N& njé tas,
pérzieni vezét e ziera fort & grirq,
majonezén, mustardén Dijon, qepét e njoma
t& grira, kripén dhe piperin derisa & jené
pérzier miré.

Lyeni me gjalpé pjesén e jashtme t& sanduicit.

3. Bashkoni sanduicin: Pérhapni pérzierjen e
sallatés me vezé né ményré té njétrajtishme
mbi dy feta buké.

4. Mbulojeni me pjesén tjetér t& bukés.
Vendosni fetat e tiera t& bukés sipér.

5. Pigeni sanduicin. Mbylleni produktin dhe
pigeni pér rreth 3-4 minuta, ose derisa buka
t& marré ngjyré kafe t& arté.

6. Shérbejeni menjéhers.

Pllakat:
Pllakat e petullave (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

5 Vezé

250 ¢ Gijalpé

200 g Sheqer

400 ml Qumésht

500¢g Miell i zakonshém
2 pako Sheger vanilie
59 Sodé piekjeje
Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. N& njé tas mesatar, pérzieni vezén, shegerin
vanilien, shegerin dhe gjalpin.

3. Shtoni sodén e pjekjes, rreth gjysmén e
miellit dhe gjysmén e quméshtit né tas dhe
pérziejini.

4. Shtoni pjesén tjetér t& miellit dhe quméshtit,
mé pas pérziejini derisa brumi té béhet
kremoz.

5. Pérhapni t& dyja pllakat e shkémbyeshme
me spérkatés gatimi.

6. Hapeni brumin me lugé né ményré té
barabarté né pllakén e poshtme.

7. Mbylleni produktin dhe pigeni pér 8 minuta.

8. Shérbejeni menijghers.
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Pllakat:
Pllakat e petullave (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

100 ml Vaj vegijetal

250 ml Qumésht

2 Vezé

100 g Sheqer

280g Miell i zakonshém

8g Sodé piekjeje

80g Boronica (té freskéta ose t&

ngrira)

Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.
2. NE njé tas t& madh, pérzieni sé bashku
vaijin, quméshtin, vezét dhe shegerin. Shtoni
miellin, sodén e pjekjes dhe trazojini derisa
té kombinohen miré.
Shtoni dhe pérzieni boronicat.
4. Pérhapni t& dyja pllakat e shkémbyeshme
me spérkatés gatimi.
5. Hapeni brumin me lugé né ményré t&
barabarté né pllakén e poshtme.
6. Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth
10 minuta, derisa t& marré ngjyré té arté.
7. Nxirreni petullén dhe |&reni t& ftohet pér
5 minuta né ményré qé té béhet krokante.
8. Shérbejeni menijghers.

w

Pllakat:
Pllakat e petullave (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

570g Paketé patatesh té grira, t&
mbaijtura né frigorifer

225g Proshuté Black Forest, e preré
né kubiké

200 ¢ Djathé cheddar i griré

3 Vezé t& médha, té rrahura
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2 thelpinj Hudhér (e grirg)

2 lugé caji  Gijethe majdanozi & freskéta
té grira

V2 lugé caji  Trumzé e tharé

Va lugé caji  Spec i kug i tymosur

Kripé dhe piper i zi i sapobluar, sipas shijes

Pérgatitja:

1. Shkrini patatet hash brown.

2. Ngroheni paraprakisht produktin.

3. Pérhapni & dyja pllakat e shkémbyeshme
me spérkatés gatimi.

4. NE& njé tas t& madh, pérzieni patatet hash
brown, proshutén, djathin, vezét, hudhrén,
majdanozin, trumzén dhe specin e kuq.
Marinojeni me kripé dhe piper sipas shijes.

5. Vendosni pérzierien e patateve me lugé, né

ményré t& barabarté mbi pllakén e poshtme.

Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth

7 minuta, derisa t& marrin ngjyré kafe t& arté

dhe t& béhen krokante.

7. Shérbejeni menjgheré.

o

Pllakat:
Pllakat e petullave (pllaka e sipérme dhe e

poshtme)

Pérbérésit:

180 ¢ Miell i zakonshém

65g Pluhur kakaoje pa sheqer
20g Sheger i kokrrizuar

1 lugé caiji Sodé pjekjeje

1 lugé caiji Kripé deti

10 lugé gjelle  Gjalpé pa kripé i shkriré
2 Vezé t& médha

2 lugé caiji Ekstrakt vanilieje

60 ml Ujg

120 g Mini copéza ¢okollate

Mbushije shtesé sipas déshirés:
Akullore vanilje, salcg cokollate, sheger
pluhur



Pérgatitja:

1.

Ngroheni paraprakisht produktin. N& njé tas
t&¢ madh, pérzieni miellin, pluhurin e kakaos,
sheqerin, pluhurin pjekés dhe kripén. Shkrini
gialpin dhe l&reni ménjané té ftohet pak.

2. N& njé tas t& vogél, rrih vezét, ekstraktin e
vanilies dhe ujin. Rrihni pérzierjen e vezéve
me pérbérésit e thaté, pastaj pérzieni
shpeit gjalpin e shkriré. Pérzieni copézat e
cokollatés.

3. Pérhapni & dyja pllakat e shkémbyeshme
me spérkatés gatimi.

4. Hapeni brumin me lugé né ményré t&
barabarté né pllakén e poshtme.

5. Mbylleni produktin dhe pigeni pér rreth
3 minuta.

6. Ngrini kapakun |14] pér t& kontrolluar
petullén. Petulla duhet & keté marré formé
plotésisht, por t& jeté e buté.

7. Shérbejeni me sheqger pluhur, akullore me
vanilje ose salcé cokollate.

Pllakat:

Pllakat e skarés (pllaka e sipérme dhe e
poshtme)

Pérbérésit:

2 lugé gjelle  Vaj kanole

2 lugé gjelle Koriandér (i freskét i grirg)

1 lugé caji  Lékuré limoni jeshil (e sapogriré)

3 lugé gjelle Léng limoni jeshil

V2 lugé gaji  Kripé

12 Karkaleca deti t& papérpunuar
(8 deri né 12 karkaleca
pér 500 g/t géruar dhe t&
pastruar)

3 Speca Jalapefio (me bisht t&
hequr, pa fara dhe t& preré né
katérsh né drejtim gjatésor)

2 Kumbulla (bérthamat t& hequra

dhe t& prera né gjashté pjesé)

Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. N& nigé tas t& madh, rrihni vaijin e kanolés,
koriandrén, lékurén e limonit jeshil, [éngun e
limonit jeshil dhe kripén.

3. Lini ménjané 3 lugé gjelle t& pérzierjes né njé

tas t& vogél.

4. Shtoni karkalecat, jalapefios dhe kumbullat
né marinadén e mbetur. Trazojeni pérzierjen
qé t& mbulohet miré dhe t& marinohet.

5. Vendosni me radhé karkalecat, jalapefios
dhe kumbullat né ményré té barabarté né
4 shkopinj (25 c¢m). Hidheni marinadén.

6. Piqini shishqebapét derisa karkalecat t& jené
gatuar plotésisht. Kthejini karkalecat njé heré.
Pigini pér rreth 2 minuta né cdo ané.

7. Spérkateni me salcén e mbetur.

® Zgjidhja e problemeve

Problemi

Zgjidhja

Produkti nuk punon.

Lidhni kordonin
e energjisé
né njé prizé té
pérshtatshme.

Petullat/sanduicét
kané ngjyré tepér
té errét.

Pakésoni kohén e
piekjes.

Petullat/sanduicét
jané kané ngjyré
tepér t& zbehts.

Shtoni kohén e
gatimit.

Petullat/sanduicét
e piekur mezi higen
nga produkfi.

Lyeijini lehté pllakat
para se té
pigni.

Provoni t& pérdorni
njé receté tjetér
brumi.
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® Pastrimi dhe kujdesi
A RREZIK! RREZIK | GODITJES

ELEKTRIKE!

Shképuteni gjithmoné produktin nga

priza para se ta pastroni.

Mos i zhytni pjesét elektrike t& produktit

né ujé ose né léngije 1é tiera. Mos e mbani
asnjéheré produktin né ujé & rriedhshém.
Mos lejoni gé uji ose léngje & tiera 1& futen
né pjesén e brendshme t& produkiit.

/\ KUJDES! SIPERFAQE E NXEHTE!

Mos e pastroni produktin menjéheré pas
pérdorimit. Léreni t& ftohet fillimisht.

/A NJOFTIM! RREZIK DEMTIMI!

Mos pérdorni pastrues gérryes ose agresivé
ose furca t& forta pér t& pastruar produktin
ose aksesorét e fij.

INFO:

Pastrojeni produktin menjéheré pasi té ftohet.

Nése mbetiet e ushgimeve lihen t& thahen,
ato nuk higen lehté.

Pliakat [11] jané t& pérshtatshme pér

ol o
t'u laré né lavastovilje.

Pjesa Metoda e pastrimit

Trupi i jashtém Fshijeni trupin me

njé lecké pak t&
njomé. Shtoni pak
defergjent nése &shté
e nevojshme.

Pllakat Shpélajini pllakat me

vjé dhe detergjent t&
lehts.

Hapésirat Pér t& hequr yndyrén

poshté dhe léngjet, pérdorni

pllakave njé copé letér

Elementi i kuzhine.

nxehjes [6] Higni mbetjet e

Celss[1] ngjitura t& djegura

duke pérdorur njé
spatul druri ose kunja
t& vogla druri.

Pas pastrimit dhe para se ta pérdorni pérséri
produktin, thajini miré t& gjitha pjesét.
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® Rugijtja

/A KUJDES! SIPERFAQE E NXEHTE!

Mos e vendosni produktin menjéheré pas
pérdorimit. Léreni t& ftohet fillimisht.

/A NJOFTIM! RREZIK DEMTIMI!
Mos e futni produktin né dollap ose né
paketim ndérkohé qé é&shté ende i nxehté.

Pastrojeni produktin para se ta vendosni.
Mbeéshtilleni kordonin e energiisé [4] te
mbaitésja e kordonit | 5 | poshté produktit.
Mbaijeni produktin né paketimin origjinal kur
nuk e pérdorni.

Mbaijeni produktin né njé vend t& thaté larg
femijéve.

Mbaijeni produktin né njé vend t& freskét, t&
thaté dhe t& mbrojtur nga lagéshtia, si dhe
larg fémijéve.

@ Asgjésimi

Ambalazhi &shté i pérbéré nga materiale
migésore me miedisin, t& cilat mund t'i asgjésoni
né pikat lokale t& riciklimit.

N Kini parasysh etiketimin e materialeve
&) & ambalazhit gjaté ndaries s&

a mbeturinave; ato jané t& shénuara
me shkurtesa (a) dhe numra (b) me
kété kuptim: 1-7: Plastika/20-22:
Letra dhe kartoni/80-98: Materiale
té pérziera.

Mundésité pér asgjésimin e produktit
t& pérdorur i merrni né komunén ose
bashkiné tuqj.

=

Mos e hidhni produktin tuaj né
mbeturinat shtépiake kur ai nuk
funksionon mé&, por dorézojeni né

njé ményré t& pérshtatshme pér
miedisin. Pér informacion rreth pikave
t& grumbullimit dhe orareve t& tyre,
mund t& kontaktoni administratén tuaj
lokale.

1



® Garancia

Produkti &shté prodhuar sipas udhézimeve t&
rrepta t& cilésisé dhe &shté kontrolluar me kujdes
para dorézimit. Né rast t& defekteve t& materialit
ose t& prodhimit, keni t& drejta ligjore ndaj shitésit
t& produktit. Té drejtat tuaja ligjore nuk kufizohen
né asnjé ményré nga garancia joné e pérshkruar
mé poshté.

Garancia pér kété produkt éshté 3 viet nga
data e blerjes. Afati i garancisé fillon nga data
e blerjes. Ruani faturén origjinale t& blerjes né
njé vend té sigurt, pasi ky dokument &shté i
nevojshém si déshmi e blerjes.

Té gjitha démtimet ose defektet qé jané t&
pranishme né momentin e blerjes duhet t&
raportohen menjéheré pas hapijes sé produkit.

Nése produkti brenda 3 viteve nga data e
blerjes paraget njé defekt material ose t&
prodhimit, ne do ta riparojmé ose zévendésojmé
até falas pér ju, sipas zgjedhijes soné. Afati i
garancisé nuk zgjatet né rast t& pranimit t& njé
kérkese t& garancisé. Kjo vlen edhe pér pjesét e
zévendésuara ose té riparuara.

Kjo garanci humbet nése produkti &shté démtuar
ose pérdorur apo mirémbaijtur né ményré &
papérshtatshme.

Garancia mbulon defektet materiale dhe &
prodhimit. Kjo garanci nuk vlen pér pjesé

t& produktit qé konsumohen né pérdorim

té zakonshém dhe konsiderohen si pjesé t&
konsumuara (p.sh. bateri, akumulator, tuba,
kartusha boje), si dhe pér démtime t& pjeséve
delikate, p.sh. celésa ose pjesé prej xhami.

Pér t& siguruar njé traijtim & shpeité t& kérkesés
suai, ju lutemi t'i kushtoni vémendije udhézimeve
né vijim:

Mbani faturén origjinale & blerjes dhe numrin
e artikullit (IAN 525706_2507) si déshmi té

blerjes.

Numrin e artikullit e gjeni né efiketén e té
dhénave, njé gdhendje né produkt, fagen e paré
t& manualit t& pérdorimit né gjuhén gjermane
(poshté maitas) ose si njé ngijitése né anén e
pasme ose t& poshtme t& produkfit.

N& rast t& defekteve t& funksionimit apo
mangésive 1& tiera, ju lutemi kontaktoni fillimisht
shérbimin e méposhtém pérmes telefonit ose
e-mailt.

Sapo produkti t& jeté regijistruar si me defekt,
mund ta dérgoni até pa pagesé né adresén e
shérbimit g& do t'ju komunikohet. Sigurohuni
qé t& bashkéngijitni faturén origjinale & blerjes
(kuponin) si dhe njé pérshkrim t& shkurtér me
shkrim, ku pérshkruhen detajet e defektit dhe
koha e shfagjes sé tij.

Shérbimi Shqipéri
Tel: 0800 90698

A.AA Shenja serbe e konformitetit

q3
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Avertismente si simboluri utilizate
Urmé&toarele avertismente sunt utilizate in acest manual de utilizare si pe ambalaj:

PERICOL! Acest simbol in combinafie
cu cuvéntul de semnalizare ,Pericol”
marcheazd un pericol de mare risc
care, dacd nu este prevenit, poate
duce la deces sau la vatamari grave.

N

Curent alternativ/tensiune alternativé

Hz

Heriz (frecvenid de alimentare)

Watt

AVERTISMENT! Acest simbol in
combinatie cu cuvantul de avertizare
,Averfisment” marcheazd un pericol cu
risc mediu care, dacd nu este prevenit,
poate duce la deces sau la vatamari
grave.

Acest simbol in combinatfie cu
JInformatii” oferd informatii
suplimentare utile.

Utilizati produsul numai in spatii
interioare uscate.

> B P

ATENTIE! Acest simbol in combinatie
cu cuvéntul de semnalizare , Atentie”
marcheazd un pericol cu risc scdzut
care, dacd nu este prevenit, ar putea
duce la v&tdmari minore sau moderate.

Pericol - risc de electrocutare!

Atentie - suprafatd fierbintel

)

Placile interschimbabile sunt lavabile in
masina de spdlat vase.

Simbol pentru impdmantare de
protectie

Compatibilitate alimentar&. Acest
produs nu are efecte adverse asupra
gustului sau mirosului.

Marcajul CE indicd conformitatea cu
directivele UE relevante aplicabile
pentru acest produs.

OB P0De s

Informatii de sigurantd
Instructiuni de utilizare
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APARAT PENTRU SENDVISURI

® Introducere

V& felicitdm pentru achizitionarea noului
dumneavoastrd produs. Ai ales un produs de
inaltd calitate. Manualul de utilizare reprezintd o
parte integrant& a acestui produs. Acesta confine
informatii importante referitoare la sigurantg,

la utilizare si la eliminarea ca deseu. inainte de
utilizarea acestui produs, familiarizafi-vé mai
int@i cu instructiunile de utilizare si de sigurantd.
Folositi produsul numai in modul descris si numai
in domeniile de utilizare indicate. Predati toate
documentele aferente in cazul in care instrdinati
produsul.

Puteti descdrca si vizualiza acest

manual si numeroase alte manuale pe
www.lidl-service.com. Prin scanarea codului

QR, dumneavoastrd veti fi directionat direct
céire pagina de internet pentru asistentd Lidl
(www.lidl-service.com), unde putefi deschide
manualul de instructiuni prin infroducerea
numdarului de articol (IAN) 525706_2507.

Acest produs este destinat pentru pregdtirea
vafelor, sandvisurilor si praijirea alimentelor. A nu
se utiliza in alt scop.

Produsul este destinat numai utilizérii in
gospodarii private si nu este destinat utilizarii
comerciale.

Producdtorul nu isi asum& rdspunderea
pentru daunele cauzate de utilizarea
necorespunzgtoare.

1% Aparat pentru sendvisuri
3% Seturi de pldci intersanjabile
1% Manual de instructiuni
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incuietoare

Indicator rosu (alimentare)

Indicator verde (gata de utilizare)

Cablu de alimentare cu stecher

Dispozitiv de fixare cablu

Element incdlzitor

Locas de fixare proeminen{& mare

Maneté& de eliberare

Proeminentd exterioard (mic&)

Proeminentd interioard (mare)

Plac& pentru sandvisuri (placd superioard si

inferioard)

Placa de gratar (placd superioard si

inferioard)

Plac& pentru vafe (placd superioard si
inferioard)

Capac

Méner

EEREENNENENE

N

Tensiune nominald de  220-240 V~,
intrare: 50-60 Hz
Consum de energie: 750 W

Clasa de protectie: I

HGO9121A: GS (T0V sUD)
HGO09121A-BS: -
HGO09121A-CH: -

A Note de siguranta

TNAINTE DE A UTILIZA
PRODUSUL, VA RUGAM SA
VA FAMILIARIZATI CU TOATE
INSTRUCTIUNILE DE UTILIZARE
S| SIGURANTA!

In caz de daune cauzate de
nerespectarea acestor instructiuni
de utilizare, garantia este anulatd!



Nu se acceptd nicio réspundere
pentru daune consecutivel In
cazul daunelor materiale sau
vat&dmarilor corporale cauzate
de manipularea incorectd sau
de nerespectarea instructiunilor
de sigurand, nu se asumd
réspunderel!

A AVERTISMENT! PERICOL
DE ACCIDENTARE SI
DE MOARTE PENTRU
BEBELUSI SI COPII!
Nu Iasati niciodatd copiii
nesupravegheati cu materialele
de ambalare. Materialul de
ambalare reprezintd un pericol
de sufocare.
Copiii subestimeazd adesea
pericolele. Tinefi intotdeauna
copiii departe de materialul de
ambalare.
Acest produs poate fi utilizat
de cdtre copii de peste8
ani si de cdtre persoane cu
capacitdti fizice, senzoriale
sau intelectuale reduse ori
lipsite de cunostinfe sau
de experientd dacd sunt
supravegheate sau au fost
instruite cu privire la utilizarea
produsului in depling siguranté
si infeleg pericolele la care se
expun.

Copiii nu trebuie sa se joace
cu produsul.
Curdfarea si intrefinerea
efectuate de utilizator nu
trebuie efectuate de copii
fara supraveghere. Curdfati
produsul si accesoriile acestuia
(consultati ,Curdtarea si
ingrijirea”).
Acest produs este destinat
utiliz&rii casnice si pentru
aplicatii similare precum:
spatii de bucatdrie pentru
personal din magazine,
birouri si alte medii de
activitate;
ferme;
de catre clienti in hoteluri,
moteluri si alte locatii de tip
rezidential;
locatii de tip pensiune.
Pastrati produsul si cablul
s&u de alimentare intr-un loc
inaccesibil copiilor mai mici

de8 ani.

A\ AVERTISMENT! RISC DE
VATAMARE!
Utilizarea gresitd poate duce
la rdnire. Utilizafi acest produs
numai in conformitate cu
aceste instructiuni. Nu incercati
s& modificati produsul intr-un

fel.
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A\ PERICOL! PERICOL DE

ELECTROCUTARE!

Nu incercati sa reparati
dumneavoastrd produsul. Tn
caz de defecfiune, reparatiile
trebuie efectuate numai de
personal calificat.

Nu scufundati produsul in
apd sau alte lichide. Nu finefi
niciodatd produsul sub jet de
apad.

Nu utilizafi niciodatd un
produs avariat. Deconectati
produsul de la priza de curent
si contactati-va furnizorul dacd
acesta este avariat.

Nu utilizati produsul dacé

a fost scapat pe jos, dacd
prezint& semne vizibile de
deteriorare.

Produsul este sub tensiune

in permanentd cénd este
conectat la sursa de alimentare
electrica.

Inainte de a conecta produsul
la priza electricd, asigurati-
v& cd tensiunea si curentul
corespund cu cele ale sursei
de alimentare indicate pe
eticheta tehnica a produsului.
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Verificati periodic stecherul

si cablul de alimentare

pentru deteriordri. Dacd este
deteriorat cablul de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de cdtre
producdtor, agentul sdu de
service sau de persoane cu
calificri similare pentru a se
evita un pericol.

Protejati cablul de alimentare
impotriva deteriordrilor. Nu-l
|&sati s& atdrne peste muchii
ascutite, nu strangeti sau s&-|
indoiti. Tineti cablul electric la
distanfa de suprafete fierbinti si
de flacari deschise.

A\ ATENTIE! SUPRAFATA

FIERBINTE!

In timpul utilizarii produsul

se incdlzeste. Nu atingefi
produsul in timpul utilizarii sau
imediat dupd utilizare.
Atingeli numai manerul
produsului pe durata utilizérii
si in timp ce acesta este in curs
de rdcire.

In timpul utilizarii, aveti grija
deoarece caldurd joasd poate
fi generatd la maner.

A\ AVERTISMENT! RISC DE

RANIRE Sl DAUNA!



Produsul nu trebuie lasat
nesupravegheat in timp ce
este conectat la sursa de
alimentare.

Nu deplasati produsul in timp
ce este in functiune.

Nu utilizati produsul f&rd un set
de placi introdus.

Nu amplasati produsul pe
plite fierbinfi (aragaz, plité
electricd, sobd pe carbune,
etc.). Utilizati produsul numai
pe o suprafatd dreaptd,
stabild, curatd, termorezistentd
si uscata.

Nu acoperifi produsul in timpul
functiondrii sau imediat dupg,
cand acesta mai este fierbinte.
Cablul de alimentare nu
trebuie sa fie ciupit de pldci
sau sa atingd marginea
placilor.

Nu se recomandd utilizarea
prelungitoarelor electrice.
Dacad utilizarea unui
prelungitor electric este
necesard, acesta trebuie
proiectat pentru un curent de
minim 10A.

Intindeti cablurile astfel incét s
nu constituie o piedicd sau sd
riste s& fie avariate.

Produsul nu a fost proiectat sé
fie pus in funcfiune printr-un
temporizator extern sau printr-
un mijloc separat de control de
la distanta.

Nu scoateti stecherul din priza
trdgénd de cablu.

Protejati produsul, cablul
acestuia de alimentare si
stecherul de praf, lumina
directd a soarelui, picdturi si
improscari cu apd.

Protejati produsul impotriva
cdldurii. Nu amplasati produsul
in apropierea fl&cérilor
deschise sau a surselor de
céldurd precum parate de gatit
sau de incdlzit.

A\ AVERTISMENT! RISC DE

RANIRE!

Deconectati produsul de la
priza electricd inainte de ol
curdta si cénd nu este utilizat.

@ Inaintea primei utilizari

Scoateti produsul din ambalaj si indepértati
toate materialele de ambalare si ambalajele
din plastic.

Verificati pentru a v asigura c& toate
piesele enumerate sunt incluse (consultafi
,Continutul”).

Verificati dacd produsul si toate piesele
sunt in stare bund, dacd se detecteazé vreo
deteriorare sau defect, nu utilizati produsul,
ci urmati procedura descrisd in capitolul
.Garantie”.
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4. Tnaintea primei utilizari, utilizati produsul farg
niciun aliment pentru a arde orice eventuale
reziduuri rezultate in urma fabricatiei.
Asigurati o ventilatie suficientd.

5. Curdtati toate componentele produsului
conform celor descrise in capitolul
,Curdfarea si ingrijirea”.

® Utilizarea

/\ AVERTISMENT! PERICOL DE
ELECTROCUTARE!
inainte de a instala/indepdrta placile,
deconectati stecherul de la priza de perete.

A\ ATENTIE! SUPRAFATA FIERBINTE!
Nu inlocuiti/indepértati pldcile imediat dup&
utilizare. L&sati produsul s& se réceascd mai
intdi.

@ INFORMATII:
Instalati numai pl&cile 1] de acelasi

tip.

Instalarea plécilor

1. Desfacefi incuietoarea [ 1] si deschidei
produsul.

2. Am plasafi proeminenta inferioard
a pldcii alese in locasurile mari pentru
proeminentd .

3. Impingefi placa pand cénd aceasta se
blocheazd in pozitie.

4. Repetati pasii 2 si 3 pentru cealaltd laturd a
produsului.

indepértarea plécilor

1. Desfacefi incuietoarea [ 1] si deschidei
produsul.

2. Trageti manetele de eliberare | 8 | si
indepdrtati placa.

3. Repetati pasul 2 si pentru cealaltd laturd a
produsului.
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@ INFORMATII:
La primele incdlziri ale produsului, acesta
poate emite un miros usor. Asigurati o
ventilatie suficientd in zond.
Eliminati prima tur& de alimente prdjite sau
coapte.
in timpul utilizarii, indicatorul verde
se aprinde si se stinge din cénd in cand.
Acest lucru indicé reincalzirea produsului la
temperatura de funcfionare.
Acest produs este conceput pentru
pregdtirea vafelor, sandvisurilor si préjirea
alimentelor (consultafi sectiunile urmé&toare).

Durate de prajire/coacere sugerate

Sandvisuri intre 4 si 5 de minute
Prdjirea intre 4 si 9 minute
(verificati gradul de

rumenire din cand in céand)

Vafe (dulci/sarate) 8 minute

Pur ilustrativ (consultati secfiunea ,Refete”
pentru duratele de gdtire estimate)

1. Pentru a porni produsul, conectati stecherul
la o priza de perete adecvata.
Indicatorul rosu | 2 | se va aprinde.

2. Pastrafi produsul blocat in timpul preincalzirii.
Preincdlziti pén& cénd indicatorul verde
se aprinde.

3. Ungeti placile superioare si inferioare
intersanjabile cu ulei de gétit.

4. Adé&ugati o cantitate rezonabild de alimente
sau de aluat pe pl&cile inferioare si
inchideti capacul |14 utilizdnd manerul
si incuietoarea pentru a pdstra produsul
inchis pe durata gdtirii alimentelor.

5. Pentru a opri produsul, deconectati stecherul
de la priz& de perete. Indicatorul rosu se va
stinge.



Indicator luminos

Stare

Indicator luminos aprins

Produs pornit

Indicator luminos oprit

Produs oprit

Indicator verde stins

Produsul este in curs

de preincdlzire /
reincdlzire.

Temperatura de
functionare a fost afinsd.

Indicator verde aprins

Adecvat pentru sandvisuri umplute cu umpluturg
dulce sau sératd.

@ INFORMATII:
i timp ce sandvisurile sunt prdjite, indicatorul
verde [ 3 | se va aprinde si stinge. Acest lucru
are ca scop reglarea temperaturii dorite.

Placile:
Placile superioare (placd superioard si

inferioard)

Duraté aproximativé de prdjire:
intre 4 si 5 minute, in functie de cét de
crocant preferati sa fie sandvisul. Durata de
pr&jire poate fi scurtatd sau méritd pentru a
se potrivi cu gusturile personale.

1. Desfacefi incuietoarea [ 1] si deschidei
produsul.

2. Amplasati 2 sandvisuri preparate pe placa
inferioard de sandvisuri [11],

3. Inchidefi capacul [14] utilizand ménerul [15] si
incuietoarea pentru a pdstra produsul inchis
pe durata prdiirii sandvisului.

4. Cénd sandvisurile sunt gata, scoatefi-le
din produs cu ajutorul unei spatule din
plastic/lemn (ori o alt& ustensild nemetalica
adecvatd) pentru a evita avarierea stratului
antiaderent al produsului.

5. Dupéd ce afi terminat de prdijit, deconectati

stecherul | 4 | de la priza de perete.

/\ ATENTIE! PERICOL DE IMPROSCARI!
Nu utilizati alimente umede pentru a le prdii.
Se pot produce stropi de grdsime si abur ce
iese din aparat cand deschidefi produsul.

Adecvat pentru prdijirea bucdtilor mai mici de
carne, a carnatilor sau a legumelor.

@ INFORMATII:
in timp ce alimentele sunt gatite, indicatorul
verde | 3 | se va aprinde si stinge. Acest lucru
are ca scop reglarea temperaturii dorite.

Placile:
Placile pentru grétar (placd superioard si

inferioard)

Durata aproximativa de praijire:
intre 4 si 9 minute, in functie de cat de
rumenite preferafi s& fie alimentele. Durata
de prdijire poate fi scurtatd sau mé&ritd pentru
a se potrivi cu gusturile personale.

1. Desfaceti incuietoarea [ 1] si deschidefi
produsul.

2. Amplasati alimentele care trebuie prdjite pe
placa inferioard a gratarului [12].

3. inchidefi capacul [14] utilizand méanerul [15] si
incuietoarea pentru a pdstra produsul inchis
pe durata prdijirii alimentelor.

4. Dupad ce afi terminat de prdjit, deconectati
stecherul |4 | de la priza de perete.

Adecvat pentru vafe dulci si sarate.

@ INFORMATII:
in timp ce alimentele sunt gétite, indicatorul
verde | 3 | se va aprinde si stinge. Acest lucru
are ca scop reglarea temperaturii dorite.

Pléacile:
Placile pentru vafe (placé superioard si

inferioard)
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Duraté aproximativé de coacere:

8 minute, in functie de cét de rumenitd
preferati sa fie vafa. Durata de coacere
poate fi scurtatd sau mdrit& pentru a se
potrivi cu gusturile personale.

Desfacefi incuietoarea [ 1] si deschidefi
produsul.

Utilizati un polonic de lemn sau din plastic
termorezistent pentru a turna aluatul pe
placa inferioard de vafe [13]. Nu utilizati
polonice de metal, deoarece acestea riscd
s& avarieze stratul antiaderent al plécilor.
Nu umpleti placa inferioard cu o cantitate

3. inchidefi capacul [14] utilizand ménerul [15] si
incuietoarea pentru a pdstra produsul inchis
pe durata coacerii aluatului.

4. Cénd vafele sunt gata, scoateti-le din produs
cu ajutorul unei spatule din plastic/lemn (ori
o altd ustensild nemetalicd adecvatd) pentru
a evita avarierea stratului antiaderent al
produsului.

5. Dupé ce ati terminat de prdijit, deconectai

stecherul | 4 | de la priza de perete.

excesiva de aluat.

Tabel informativ privind gaétitul

Portii Duratéa de pregadtire
Sandvis cu ton 2 20 min
Sandvis cu curcan 2 20 min
Sandvis Monte Cristo 2 20 min
Sandvisuri prdijite de pizza cu Pepperoni 2 20 min
Sandvis cu salatd de oud 2 20 min
Vafe belgiene 2 20 min
Vafe cu afine 2 20 min
Vafe cu branzd si suncd 2 20 min
Vafe belgiene de ciocolatd 2 15 min
Chebapuri cu creveti si prune 4 30 min
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@® Retete

Pléacile:

Placile superioare (placd superioard si

inferioard)

Ingrediente:

4 felii Pdine de prdijit

85g Tahini

85¢g laurt grecesc degresat

80¢g Ton

65¢g Busuioc proaspdt

1 Ldmaie stoarsa

14 ml Ulei de masline

Tvérf de Sare

Tvarf de Piper

Pregadtirea:

1. Preincalzifi produsul.

2. Amestecati tahini-ul, iaurtul grecesc si sucul
de ladmadie pand sunt bine amestecate;
asezonafi cu busuioc, sare si piper.

3. Addugati uleiul de méasline in sosul de tahini
cu iaurt. Ungeti 2 felii inferioare de péine cu
sosul de tahini cu iaurt.

4. Tntindeti tonul scurs de lichid deasupra.

5. Puneti deasupra feliile de péaine praijita
rdmase.

6. Inchidefi produsul si praiifi timp de 4 minute.

7. Servifi imediat.

Placile:

Placile superioare (placd superioard si
inferioard)

Ingrediente:

4 felii Pdine de prdijit

2 felii Bréinza Gouda proaspdtd

50¢g Piept de curcan feliat

10g Mustar

V2 Ceapd

Tvarf de Sare

1varf de Piper

Pregédtirea:
1. Preincdlzifi produsul.
2. Ungeti interiorul felilor de p&ine cu mustar.
3. Taiafi ceapa in bucdti mici.
4. Tntindeti pieptul de curcan si ceapa peste
2 felii de péine de prdgiit.
5. Presdrati sare si piper.
6. TIntindei feliile de brénza pe deasupra.
7. Punefi deasupra feliile de paine prgijité rémase.
8. inchidefi produsul si prajifi timp de 4 minute.
9. Servifi imediat.
Placi:
Placile superioare (placd superioard si
inferioard)
Ingrediente:
4 felii de péine
1 felie de sunc&
1 felie de curcan
1 felie de branza elvefiana
ou
Vi ceascd de lapte

Unt (pentru gatit)

Pregatirea:

1.
2.

Preincdlziti produsul.

Asamblati sandvisul cu suncg, curcan si
branzg intre felii.

Batefi oul cu laptele.

Inmuiati sandvisul in amestecul cu ou, pe
ambele parfi.

inchideti produsul si coaceti timp ce

3-5 minute, pdnd cand sandvisul este
rumenit.

Serviti imediat.
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Placi:

Placile superioare (placd superioard si

inferioard)

Ingrediente:

4 felii

de péine

Felii de Pepperoni

Branz& Mozzarella (rasd)

Sos de pizza

Unt (pentru ungere)

Pregétirea:

1.
2.

SO

Preincdlzifi produsul.

Intindefi sosul de pizza pe o parte a fiecdrei
felii de paine.

Addugati pepperoni si brénza mozzarella.
Puneti deasupra a doua felie de péine.
Ungeti exteriorul sandvisului cu unt.
inchideti produsul si coacei timp ce

3-5 minute, pdnd cdnd sandvisul este
rumenit.

Servifi imediat.

Placi:

Placile superioare (placd superioard si

inferioard)

Ingrediente:

4 felii

4

2 linguri

1 lingurita
1 lingurd
1 varf

1 varf

de péine integrald

oud fierte tari, m&runfite
de maioneza

de mustar de Dijon

de arpagic mdrunfit

de sare

de piper

Pregatirea:

1.
2.

Preincdlziti produsul.

Pregdtirea salatei de oud: intr-un bol,
amestecati oudle fierte tari mdruntite,
maioneza, mustarul de Dijon, arpagicul tocat,
sarea si piperul pand sunt amestecate bine.
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3. Asamblarea sandvisului: Ungefi amestecul
salatei de oud uniform pe doud felii de paine.

4. Punefi deasupra felia de péine rdmasd.
Amplasati celelalte felii de paine deasupra.

5. Prgjirea sandvisului: inchidefi produsul si
coaceti timp ce 3-4 minute, pdnd cénd
pdinea este rumenitd.

6. Servifi imediat.

Placile:

Placile pentru vafe (placd superioard si
inferioard)

Ingrediente:

5 Oud

250 g Unt

200 g Zahar

400 ml Lapte

500¢g F&ing universal&

2 pliculete Zahér vanilat

5¢g Praf de copt

Pregdtirea:

1. Preincdlzifi produsul.

2. Intr-un castron mediu, amestecati oul, zaharul
vanilat, zahdrul si untul.

3. Adé&ugati praful de cop, aproximativ
jumé&tate din f&ing si jumatate din cantitatea
de lapte in castron si amestecati.

4. Adduggdti féina la laptele ramas, apoi
amestecafi p&n& cénd aluatul devine cremos.

5. Pulverizali ambele pléci intersanjabile |13] cu
spray de gdtit.

6. intindeti aluatul uniform pe placa inferioard.

7. Inchideti produsul si coacefi fimp de 8 minute.

8. Serviti imediat.



Pléacile:
Placile pentru vafe (placd superioard si

inferioard)

Ingrediente:

100 ml  Ulei vegetal
250 ml  Lapte

2 Oud

100g  Zahar

280g Faind universald

8g Praf de copt
80g¢g Afine (proaspete sau congelate)

Pregétirea:

1. Preincdlziti produsul.

2. Intr-un castron mare, amestecati impreund
uleiul, laptele, oudle si zaharul. Adaugati
faina, praful de copt si amestecati pénd
cénd sunt bine combinate.

3. Addugati dfinele.

4. Pulverizati ambele plé&ci intersanjabile [13| cu

spray de gdtit.

5. Tntindefi aluatul uniform pe placa inferioard.
6. Inchidefi produsul si coaceti timp ce 10 minute,

pan& cdnd vafa este rumenitd.
7. Scoatefi vafa si lasati-o 5 minute s& se
réiceascd pentru a obtfine o vafd crocantd.
8. Serviti imediat.

Placile:
Placile pentru vafe (placd superioard si

inferioard)

Ingrediente:

570¢g Cartofi congeldti si rasi la pachet
225¢g Suncd Padurea neagrg, in cubulefe
200 g Bréinz& cheddar rasa

3 QOud mari, batute

2 cdtei Usturoi (tocat)

2 lingurife  Frunze de pdtrunjel proaspé&t

mdruntit
V2 linguritd Cimbru uscat
Va linguritd Papricd afumatd
Sare si piper negru proaspdt mécinat, in functie
de gust

Pregétirea:

1. Decongeldati cartofii rasi.

2. Preincdlziti produsul.

3. Pulverizafi ambele pldci intersanjabile [13] cu
spray de gdtit.

4. intr-un castron mare, amestecafi cartofii rasi,
sunca, branza, oudle, usturoiul, p&trunjelul,
cimbrul si paprica. Asezonatfi cu sare si piper,
in funcfie de gust.

5. Infindeti uniform amestecul de carto pe placa
inferioard.

6. inchidefi produsul si coaceti timp ce 7minute,
pénd cand vafa este rumenitd si crocantd.

7. Servifi imediat.

Placile:

Placile pentru vafe (placd superioard si
inferioard)

Ingrediente:

180 g F&in& universald

65¢g Pudrd de cacao neindulcitd

20g Zahar granulat

1 lingurita Praf de copt

1 lingurita Sare de mare

10 linguri Unt nesé&rat topit

2 oud mari

2 lingurite Extract de vanilie

60 ml Ap&

120 g Mini fulgi de ciocolata
Toppinguri optionale: inghetatd de
vanilie, sos de ciocolatd, zahdr pudrd

Pregétirea:

1. Preincdlziti produsul. Intr-un castron mare,
amestecafi fdina, pudra de cacao, praful de
copt si sarea. Topiti untul si punefi deoparte
pentru a se rdci un pic.

2. intr-un castron mic, bateti oudle, extractul de
vanilie si apa. Tncorporc,ﬁ amestecul cu ou in
amestecul uscat, apoi amestecati rapid untul
topit. Amestecati fulgii de ciocolata.

3. Pulverizafi ambele placi intersanjabile [13] cu

spray de gdtit.
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4. Tntindeti aluatul uniform pe placa inferioard.

5. Inchideti produsul si coacei timp de
3 minute.

6. Ridicati capacul [14] pentru a verifica vafa.
Vafa ar trebui sé fie complet formatd, dar
moale la atingere.

7. Servifi impreund cu zahd&r pudrd, inghefatd
de vanilie sau sos de ciocolatd.

Placile:

Placile pentru grdtar (placd superioard si
inferioard)

Ingrediente:

2 linguri  Ulei de rapita

2 linguri Coriandru (tocat proaspét)

1 linguritd  Coajd de lamaie (proaspdt rasd)

3linguri  Suc de ldméie verde
V2 lingurité Sare
12 Crevefi cruzi (intre 8 si 12 crevefi pe
500 g/decorticati si fard intestine)

3 Ardei iufi verzi (curdfali de miez,
de seminte si t&iafi in sferturi pe
lungime)

2 Prune (f&r& samburi si tdiate in

sase)

Pregatirea:

1. Preincalziti produsul.

2. intr-un castron mare, amestecati uleiul de
rapitd, coriandrul, sucul de l&méie verde si
sarea.

3. Puneti deoparte 3 linguri din acest amestec
intr-un castron mic.

4. Ad&ugati crevetele, ardeii iufi si prunele in ce
rdmane din sos. Amestecati cu sosul pentru a
acoperi si marina.

5. Alternati creveti, ardei iufi si prune uniform pe
frigarui 4 (25 cm). Aruncati sosul.

6. Préjiti chebapurile pand cénd creveti sunt
bine p&trunsi. intoarcefi chebapurile pe
partea cealaltd o datd. Prgjifi timp de
2 minute pe fiecare parte.

7. Stropiti cu sosul rdmas.
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® Depanarea

Problema

Solutie

Produsul nu
functioneaza.

Conectafi cablul de

alimentare |4 | la
o prizd de perete
adecvatd.

Vafele/sandvisurile
sunt rumenite prea
tare.

Scurtafi duratd de
gdtire.

sunt greu de
indepdrtat din

Vafele/ Prelungiti duratd de
sandvisurile gétire.

sunt rumenite

insuficient.

vafele/ Ungeti usor pldcile
sandvisurile inainte de
terminate coacere.

Incercati s& utilizati
o altd refetd pentru

aluat.

produs.

@ Curatarea si ingrijirea

/\ PERICOL! PERICOL DE
ELECTROCUTARE!

Inainte de curétare, intotdeauna deconectati

produsul de la priza de perete.
Nu scufundati pértile electrice ale produsului
in apd sau in alte lichide. Nu finefi niciodat&
produsul sub jet de apd.

Nu l&safi apd sau alte lichide s& patrundd in
interiorul produsului.

/\ ATENTIE! SUPRAFATR FIERBINTE!
Nu curdtati produsul imediat dupd utilizare.
Lasati produsul s& se rdceascd mai intai.

/\ OBSERVATIE! RISC DE PAGUBE!
Nu utilizati produse abrazive, produse de
curdtat agresive ori perii dure pentru a
curdfa produsul ori accesoriile acestuia.

@ INFORMATII:
Curétati produsul imediat dupd ce s-a r&cit.
Dupé ce reziduurile alimentare s-au uscat,
acestea nu vor fi usor de indepdrtat.

Placile [11] sunt lavabile in masinile

de spdlat vase.



Piesa Metoda de curatare

Carcasd Stergeti carcasa cu o
cdrpd usor umezitd.
Adé&ugati un pic de
detergent, dacd este
nevoie.

Placile

Clatiti placile cu apa
si detergent slab.

Spatiile de sub Pentru indepdrtarea
pléci
Elementul
incalzitor [6]

fncuietoare

gr&simii si a lichidelor,
utilizati o bucatd de
servet de hartie.
Indepariafi reziduurile
arse lipite folosind o
spatuld de lemn sau
fepuse mici de lemn.

Dupad curdfare si inainte de a reutiliza
produsul, uscati bine toate componentele.

® Depozitarea

/\ ATENTIE! SUPRAFATR FIERBINTE!
Nu depozitafi produsul imediat dupé
utilizare. L&sati produsul s& se réceascd mai
intdi.

/\ OBSERVATIE! RISC DE PAGUBE!
Nu depozitai produsul fierbinte intr-un dulap
sau in ambalaj.

Curdfati produsul inainte de depozitare.
infasurati cablul de alimentare [4]in jurul
dispozitivului de fixare a cablului | 5| situat
sub produs.

Cand nu este utilizat, depozitati produsul in
ambalaijul original.

Depozitati produsul intr-un loc uscat,
inaccesibil copiilor.

Depozitati produsul intr-un loc récoros, uscat
ferit de umiditate si inaccesibil copiilor.

® Inlaturare

Ambalaijul este produs din material ecologice
care pot fi eliminate la punctele locale de
reciclare.

N Respectafi marcajul materialelor de
&)  ambalaj pentru eliminarea deseurilor,
a acestea sunt marcate de abrevierile
(a) si cifrele (b) cu urmdtoarea
semnificatie: 1-7: plastice / 20-22:
hartie si carton / 80-98: substante de
conexiune.

Putefi obtine informatii despre
posibilitdfile de eliminare a produsului
de la administrafia locald.

Pentru a proteja mediul inconjurdtor
nu eliminafi produsul dumneavoastra
la gunoiul menajer atunci cénd nu

I =y,

mai poate fi folosit, ci predati la un
punct de colectare. V& puteti informa
cu privire la punctele de colectare

si orarul acestora de la administrafi
competentd.

@® Garantie

Produsul a fost fabricat cu atentie, conform
unor standarde stricte de calitate si verificat
temeinic inainte de livrare. in caz de defecfiuni
de material sau de fabricatie avefi drepturi
legale fatd de vanz&torul produsului. Drepturile
dumneavoastrd legale nu sunt limitate in niciun
fel de garanfia mentionat& mai jos.

Garantia pentru aceste produs este 3 ani
incepédnd de la data achizifiei. Durata garantiei
incepe la data achizitiei. P&strafi chitanfa
originald la un loc sigur, deoarece acest
document este necesar pentru dovada achizifiei.

Toate defecfiunile sau deteriordrile care sunt deja
existente la momentul achizifiei, trebuie anuntate
imediat dupd despachetarea produsului.
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Dacé in decurs de 3 ani de la achizitia
produsului apare un defect de material sau

de fabricatie, va repardm sau inlocuim gratuit
produsul la alegerea noastrd. Durata de garantie
nu se prelungeste dupd aprobarea unei cerinte
de garantie. Aceasta este valabil si pentru
piesele schimbate si reparate.

Aceastd garanfie se stinge dacd produsul
este deteriorat, utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor.

Garanfia acoperd defectele de material si de
productie. Aceastd garantie nu acoperd piesele
componente ale produsului, care prezintd urme
normale de uzurd si care sunt considerate
piese de schimb (de ex.: baterii, acumulatoare,
furtunuri, cartuse de vopseal) si nici deteriordrile
la nivelul pieselor casante, de exemplu
intrerupdtoare sau piese fabricate din sticl.

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate aparute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie legal&
de conformitate si cel al garantiei comerciale

si curge, dupd caz, din momentul la care a

fost adusa la cunostinta vanzé&torului lipsa de
conformitate a produsului sau din momentul
prezenté&rii produsului la vanzéator/unitatea
service pé&nd la aducerea produsului in stare
de utilizare normald i, respectiv, al notific&rii in
scris in vederea ridicérii produsului sau preddrii
efective a produsului cétre consumator.

Produsele de folosinfd indelungaté care
inlocuiesc produsele defecte in cadrul termenului
de garantie vor beneficia de un nou termen de
garantie care curge de la data preschimbdrii
produsului.
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Pentru a garanta o prelucrare rapidd a
problemei dumneavoastrd, vé rugdm sa
respectafi urmdtoarele indicatii:

Pentru orice solicitare, va rug&m sd aveli la
indeménda bonul de casd si numarul de articol

(IAN 525706_2507) ca dovadd de achizitie.

Numérul articolului il luati de pe plécuta cu
date tehnice, o gravurd, de pe fisa cu date a
instruciunilor (jos sténga) sau ca abtibild de pe
partea din spate sau de jos.

Dacd apar erori de funcfionare sau alte erori,
contactafi apoi departamentul de service prin
telefon sau prin email.

Produsul defect il puteti transmite la adresa de
service fard timbru cu prezentarea dovezii de
achizitie (bon) si cu mentionarea daunei si cand
a apdarut.

Service Romania
Tel.: 0800 896 637
E-Mail: owim@lidl.ro

A.A.A Marcaj Sérb De Conformitate

Cce
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UsnonzsaHmu npeaynpeauTesiIHU YKA3aHUS U CMUMBOJIUN
B ToBa pbKOBOACTBO 301 ekcnnoaTALMs M BbPXY ONAKOBKATA CA M3MON3BAHM CNEAHUTE
npenynpeauTenHn YKasaHus:

ONACHOCT! Tosu cumeon cbe
curnantata ayma ,OnacHoct” ykassa
30NN1aXa € BUCOKA CTEMEH HA PHUCK,
KosTO, ako He bbae usberHata, Boam
[0 TEeXKO HAOPQHSBAHE MM CMbPT.

N

MpomeHnus Tok/Hanpexexue

Hz

Xepu (Mpexosa uectora)

W

Bar

MPEAYNPEXXAEHUE! Tosu
CMMBOJT CbC CMTHANMHATA AyMa
J[penynpexaenne” ykasea sannaxa
CbC CPEAHA CTEMEH HA PUCK, KOSITO,
ako He bbae usbernara, moxe Aa
[0BEAE A0 TEXKO HAPAHSIBAHE MK
CMBPT.

Tosu cumBon cbe curHanHara
ayma ,Mudbopmaumna” npeanara
AOMbAHUTENHA NONE3HA MHEPOPMALKS.

M3nonseaiite npoaykTa caMo B Cyxu
3AKPUTH NOMeLLEHNS.

> B P

NPEANA3JIUBOCT! Tosu

CMMBON CbC CMTHANHATA AyMa
,[peanasnueoct” ykassa 3annaxa ¢
HWCKQ CTEMeH HA PUCK, KOSTO, OKO He
bbae usberHata, Mmoxe aa Aoseae A0
NEKO UM CPEAHO HOPAHSBAHE.

OnacHocr - puck ot Tokos yaap!

Mpeanasnusoct, ropeta nosbpxHocT!

CMmeHsiemuTe nnoumn ca noaxoaqauuy 3a
NOYNCTBAHE B CbAOMMUANTHA MALUUHA.

Cumson 3a 3dWHUTHO 3a3emgaBaHe

besBpeneH 3a xpaHuTenHu nponykTy.
Tosu NpoayKT He OKA3BA OTPULIATENTHO
Bb3/l€UCTBME BbPXY BKYCA MIIU
apomara.

Mapxuposkara CE notebpxaasa
cbotBeTcTBUETO C AnpekTuBmTe Ha EC,
MPUIOXMMMU 30 MPOAYKTA.

- depb P D e

MHbopmaums 3a besonacHoct
MHctpykumm 3a ynotpeba
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TOCTEP 3A CAHOABUYMH

® Yeop

Mosapasssame Bu ¢ nokynkara Ha To3u HoB
npoaykT. Bue usbpaxre sucokokauectaeH
npoaykT. PbkoBoAcTBOTO 30 ekcnnoatauus

€ YacT OT TO3W NPoAYKT. To ChAbPKA BAXKHH
ykasanus 3a besonac-Hoct, ynotpeba v
usxsbpnsHe. [pean ynotpebara Ha npoaykta
Ce 3ano3HaiTe C BCUUKM MHCTPYKLMM 3a
obcnyxeare u besonackocr. Manonssaiite
NPOAYKTA CAMO CbIAIACHO OMUCAHMETO U

3a nocouenmte obnactu Ha ynotpeba.
KoraTo npeaasate npoaykTa Ha TpeTM nnua,
NpeaaBaiiTe 30e4HO C HEro U BCMUYKM AOKYMEHTH.
MosxeTe fa usternute u nperneaate Tosa

M MHOTO ApYrM PbKOBOACTBA 3a ynoTtpeba
Ha www.lidl-service.com. Upes ckanupare
Ha QR kopa, we BvaeTe npexsbpneHH
AupekTHo Ha yebcaiita Ha cepeuza Ha Lidl
(www.lidl-service.com), kbaeto moxete aa
OTBOpHTE PHKOBOACTBOTO 30 ynotpeba,

KaTO BbBEAeTe HOMEPA HA APTUKYNA

(IAN) 525706_2507.

Tosu NpoayKT e NpeAHA3HAYEH 30 NPUroTBSIHE HA
rocbpeTH, COHABMUM U 30 NedeHe Ha ckapa. He
ro U3non3BaiTe 30 HUKAKBU APYTU Lenu.

MpoaykTsT e npensuaet 3a ynotpeba
€AMHCTBEHO B YACTHM AOMAKMHCTBA U He €
NOAXOASILY 30 NPOHECHOHAMHH Lienu.

MpousBoauTensT He Noema OTTOBOPHOCT 3a
LeTH NOPOaM HENPABMIHA ynoTpeba.

1x Toctep 30 canaBuum
3% Komnnekta cMeHgemMu nnoun
1% PbkoBOACTBO 30 ekcnioaTauus

|1 | ®ucarop

|2 | YepaeHa koHTponHa namna (saxpaHsake)
|3 | 3enena koHTponHa namna (rotosHocr)

é CBbp3BaLY NPOBOAHNK C MPEXOB Lencen
|5 | Mpucnocobretue 3a HasuBake Ha kabena
16| Harpesatenen enement

L7 | Tongma 3akonuanka c kyka

18| Jlocr 3a ocBobOXAGBAHE

|9 | BoHweH 366 (marnsk)

[10] Berpewet 316 (ronsim)

[11] Mnoua 3a canasuum (ropHa u gonHa nnova)
12| Mnoua 3a rpun (ropHa 1 gonHa nnoua)

[13] Mnoua 3a rocppey (ropHa u gonkHa nnoval)
[14] Kanax

115] Opwsxka

BxogHo HanpesxeHue: 220-240 V~,
50-60 Hz

Koncymupana eneprus: 750 W

Knac Ha 3awmta: |

HGO9121A: GS (TOV sUD)

HG09121A-BS: -

HGO09121A-CH: -

YkasaHua 3a
6e3onacHocT

MPEOM YMOTPEBA HA
MPOAOYKTA CE 3AMNO3HAUTE
C BCUYKM YKA3AHUS 3A
BE3OMACHOCT M PABOTAI

B cnyuai Ha wetn nopaan
HEeCna3BAHE HA HACTOSILLOTO
PBKOBOACTBO 30 €KCMIOATALMS
rybure Bawerto npaso Ha
FOPAHUMOHHM NpeTeHLuu!
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3a KoCBEHM LIETH He ce
noema otroBopHoct! B cnyuai
HQ MATEPUASTHM LLETU UK
TENIECHU HOPOHABAHWS NOPOIU
HenpasunHa ynotpeba mnu
HeCrna3BaHe HA YKA3AHMITA
3a besonacHocT He ce noema
otroBopHocT!

ANPEAYNPEXXOEHUE!
OMNACHOCT 3A )XKUBOTA
N ONACHOCT OT
3NTONOJTYKU 3A BEBETA
M AELLA!

He ocrassitte geua c
OMAKOBBYHWUTE MATEPUATU
be3 Haazop. OnakosbuHKTe
MaTep1anu NPeacTaBNSBAT
OMNACHOCT OT 304YLUABAHE.
Heuata yecto nogueHasar

CBbpP3AHUTE C TOBA ONACHOCTHU.

BuHarn apwxre feuata aaneuy
OT ONAKOBBYHU MATEPUATU.
Tosu npoaykt Mmoxe aa bbae
W3MNON3BAH OT AeLa Ha 8 unu
noBeye roAnHM, KAKTO U OT
MMLA C HOMONEHU PUINYECKH,
CEH30PHMU MW UHTENEKTYQHM
cnocobHOCTH MW nunca Ha
OMUT 1 MO3HAHMS, KO Te
6vaat Habnoaasaru unm ca
BUAM MHCTPYKTUPAHUM OTHOCHO
besonacHara ynotpeba

Ha npoaykTa 1 pasbupar
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Bb3HMKBALLMTE OT TOBA
OMACHOCTH.
Jeua He Busa aa urpast ¢
NpoayKTa.
[NouncTBOHETO M NOAAPBXKKATA
OT CTPaHA Ha noTpebutens He
TpsbBa Aa ce U3BbPLIBAT OT
Aeua bes Hapzop. Mouncrete
MPOAYKTA U AKCECOApUTE MY
(Buxre ,MounctaaHe u rpwxa”).
Tosn ypen e npeaHasHaueH 3a
ynotpeba B AOMAKUHCTBOTO M
noaobHM npunoxeHus Karo:
KYXHEHCKM NOMELLEHNS 30
nepcoHan B MArasmHu, ooucu
M apyri pabothu cpeau;
dhepmepckn Xunma;
OT K/IMEHTH B XOTENU, MOTENH
W APYTU Cpeau OT XMIULLEH
™n;
MEeCTd OT TMM HOLLYBKA W
3aKycKa.
[eua Ha no-manko ot
8 roaunu Tpabea Aa ce
AbPXAT JAEY OT NPOAYKTA U
CBbP3BALUMS MPOBOAHHK.

ANPEAYNPEXXAEHUE!
OMACHOCT OT
HAPAHSBAHE!
HenpasunHata ynotpeba
MoXe fa goseae A0
HapaHsBaHua. M3nonssaite
NPOAYKTA €ANHCTBEHO
CbIIACHO TOBA PbKOBOACTBO.



He ce onuteamTe oa
NPOMEHSTE NO KAKBBTO M AA €
HQUMH NPOAYKTA.

A OMACHOCT! PUCK OT

TOKOB YA AP!

Hukora He ce onutaitte camm
AC PEMOHTUPATE NMPOAYKTA.

B cnyuait Ha HenpaBunHo
(PYHKLMOHMPAHE PEMOHTH
morat fa 6baaT U3BbPLBAHK
CAMO OT KBAIMPULMPAH
nepcoHarn.

He noransitte npoaykTa BbB
BOAG WU APYTU TEUHOCTM!.
Hukora He apbxTe npoaykTa
MoA Teyalld BOAQ.

He uanonseaiite nospeneH
npoaykt. Otaenete npoaykra
OT eNeKTPUYECKATa MPEXa

M ce obbpHeTe kbM Bawwms
NPOAABAY, OKO TOMU €
noBpeaeH.

MpopykTsT He Busa aa ce
M3MON3BA, OKO € NAAAN UK
MMO BUOMMM LLETH.

To3u npoaykT e BktoYeH
MOCTOSIHHO, KOFdTO € CBbP3aH
KbM eNeKTpUYecKaTa Mpexa.
[Npean aa cebpxeTe NpoaykTa
KbM eneKkTpuyeckara

Mpexa, npoBepeTe AANK
HANPEXEHUETO U HOMUHASTHUST
TOK CbOTBETCTBAT HA
nocoueHuTe BbpXy Tabenara

30 TN HA NPOAYKTA AAHHM 30
€1eKTPO3aXPAHBAHE.
MNpoBepsgBaiiTe peaoBHO
MPEXOBHS LLencen u
CBbP3BALUMS MPOBOAHMK 3d
noepean. AKo CBbpP3BALUMST
NPOBOAHMK € NOBpPeAeH, TOMU
TpabBa aa bvae cmeHeH ot
Npou13BOAMTENS, OT HErOBATA
cepBeusHa cnyxba unm ot
nofobHO KBANMMUUMPAHO
nvue, 3a Aa ce usbernar
OMACHOCTH.

[Nasete cBbp3BALMS
NPOBOAHKK OT noBpeau. He ro
OCTaBSHTe A BUCK HOZ OCTPH
pvboBse 1 He ro npuTUcKaiTe
unu nperveaite. pbxTe
CBbP3BALUMS MPOBOAHMK Aaney
OT ropeLLy NOBbPXHOCTH W
OTKPMT MIIAMBK.

A NPEAMNA3JIUBOCT!

FOPELLA NOBBPXHOCT!
Mo Bpeme Ha ynotpeba
NPOAYKTBT Ce HaropeLussa.
He aokocaite npoaykTa

Mo Bpeme Ha uiu
HenocpeacTBeHo crea
ynotpebara.

XBaLaiTe NPoAYKTA Mo
Bpeme Ha paboraTa u fokato
TOM U3CTUBA €AUHCTBEHO 30
APBXKATA.
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Mo Bpeme Ha ynotpebara e
HeobxoauMa npeanasmMeocT,
TbM KATO MO APBHXKATA MOXE
AQ Bb3HUKHE MAJIKO TOMUHA.

ANPEAYNPEXXAEHUE!

OMNACHOCT OT
HAPAHABAHE U
NMOBPEOA!

He octasaiite npoaykta bes
HOA30p, KOraTo € CBbP3aH KbM
enekTpMYEecKaTa Mpexa.

He mecTtete npoaykra, Koraro
Toi pabotu.

He usnonseaitte npoaykra bes
MOCTOBEHN CMEHSEMM MIIOUM.
He nocrassitte npoaykra
BbPXY ropeLuy NOBbPXHOCTH
(rosoBa neuka, enektpuuecka
neyka, PypHa 1 T.H.).
WN3nonseaitte npoaykta camo
BbPXY PABHQ, CTABUIHA,
UMCTA, TOMIOYCTOMUMBA U CyXa
MOBbPXHOCT.

He nokpueaiite npoaykra,
AOKATO TO¥ € B ynotpeba unu
ckopo cneg ynotpebara, ako e
olLe ToMb/I.

BHumasamTe 3a ToBQ,
CBbP3BALMIT MPOBOAHUK

Aa He bbae 3awmnaH ot
CMeHsIieMUTE MIoYM 1 Aa

He AOKOCBA pbboBeTe Ha
CMEHSIEMUTE MITOUM.
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N3nonssaxeto Ha
yabKasawm kabenu He ce
npenopbuBa. Ako ce Hanara
M3NON3BAHE HA YABHKABALY
kaben, Toi TpsbBa aa e
NPOEKTUPAH 30 NPOTUYAHETO
Ha Hai-manko 10 A Tok.
[Npokapaiite cBbP3BALLMS U
YABHKOABALLMTE NMPOBOAHMULM
Mo TAOKbB HAUYMH, Ye HUMKOW Aa
HEe MOXXe Ad ce ChnbHe B T4X

M HULWO AC He Moxe Aa bbae
NOBPEAEHO.

To3n npoaykT He e
npeaHasHaueH 3a pabota ¢
BbHLUEH TAMMEP MU OTAESHA
CUCTEMA 30 AMCTAHLMOHHO
304eMCTBaHe.

He abpnaiite cebp3BaLms
NPOBOAHMK 30 U3BAXKAAHE
HQ MPEXOBMS Lencen ot
KOHTAKTA.

MNasete npoaykTa,
CBbP3BALUMS MPOBOAHHUK M
MPEXOBHS LLencen oT nNpax,
NPSIKA CTbHYEBA CBET/IMHQ,
KaneLla 1 NPbCKALLa BOAd.
Nasete npoaykta ot
ropetwmHa. He nocrassire
npoaykta B bnusoct go
OTKPMT MAGMDBK MU USTOUHMLIU
HQ TOM/IMHA KATO MeYKU UMK
OTONNUTENHU YPEau.



ANPEAYNPEXXAEHUE!
PUCK OT HAPAHSABAHE!
Orpenete npoaykTa ot
eN1eKTpMUeckaTa Mpexa npeam
MOUYUCTBAHE UM KOFATO TOM HE
ce U3nonseaq.

® MNpeau nbpBara ynorpeba

1. WM3Bagete npoaykTa oT onakoBKaTa U
OTCTPAHETE BCHUKM OMAKOBbUYHM MATEPUAU
¥ 3QWMTHK ponua.

2. TpoBepete Aanm BCUUKK YACTM CA HONMUHM
W panv onucanmusT obem Ha Aoctaskata e
nbnen (Bmxre ,Obem Ha goctaskata”).

3. TlpoBepete aanu NPOAYKTLT U BCUUKM YACTH
ca B Bobpo cbeTogHue. Ako ycTaHoBUTE
NoBpeAa Wi AedeKT, He U3NON3BaATe
NpoayKTa, a NPoLeaMpaiTe Mo HAUMHA,
onuca B rmasata ,lapaHums”.

4. TMpean mopeata ynotpeba skntouete
npoaykTa be3 XpaHUTENHU NpOAYyKTH, Taka
ye eBEHTYAHM NPOU3BOACTBEHN OCTATBLM
Aa usropst. OchrypeTte AOCTATLUHO
npoBeTpeHHme.

5. TlouncTtBaiite BCHUKM Y4aCTH HA NPOAYKTQ,
KaKTO € onucaHo B masa ,[louncreaHe u
rpmsku”.

® Ynotpeba

/A NPEAYNPEXXAEHUE! PUCK OT
TOKOB YAAP!
Mpeaun fa noctasuTe/cBANMTE CMEHSEMUTE
NNouM, U3TErNeTe MPEXOBUS Lencen ot
KOHTOKTA.

/A NPEANA3/TIMBOCT! TOPELLIA
MOBBPXHOCT!
CMeHsieMH1Te Noun He buea aa ce cmeHsT/
cBaNST HenocpeacTeeHo cnen paborara.
lMbpBO OCTOBETE NPOAYKTA AA U3CTUHE.

® UNHDOPMALMS:

Mocraesgitte cmengemu nnoun

CaMO OT eAMnH M Cbll BKUA.

MocraBsiHe HaO cmeHsiemMuU NouMn

1.

Orsoperte dukcaropa [ 1] pastsoperte
npoaykTa.

lMosuunoHupaitrte BeTpelHuTe 3b6v [10] Ha
XENAHATA CMEHIEMA NoYA B rofleMuTe
sakonuanky ¢ kyka [ 7],

HaTucrete cmensiemata nnoua Hagony,
AOKATO TS 0ce3aemo ce duKcupa.
Mostoperte ctbnkute 2 1 3 ot apyrata
CTPAHA HA NPOAYKTA.

CBansiHe HaO CMEHSIEMMU M/IOUU

1.

2.

3.

Oreoperte dukcaropa [1]u pasTBopeTe
npoaykra.

[pbnHete noctosete 3a ocBoboxaasaHe
W CBOMETEe CMEHSIeMaTa nioua.

MoBToperte cTbnka 2 OT ApyraTta CTPAHA Ha
npoaykra.

UHDOPMALIUA:

MbpBMTE MBTH, B KOUTO NPOAYKTHT Ce
30rpsBa, MOXe Aa Ce NOSBU NeKa MUPM3MA.
OcurypeTe BOCTATHYHO NPOBETPEHHE HA
NoMeLLeHHeTO.

M3xBbpneTe mbpeaTa Nopums U3neyeHu
XPAHUTENHM NPOAYKTH.

Mo Bpeme Ha paboTta 3eneHaTa KOHTPONHA
namna | 3 | ce BKKOYBA M M3KTIOYBA OT
Bpeme Ha Bpeme. ToBa nokassa, ue
NPOAYKTLT Ce 3arpsBa oTHOBO Ao paboTHaTta
Temneparypa.

Tosn npoayKT € NpeaHa3HaueH 3a
MPUroTBsHE HAa rocpeTH, CAaHABUYM U 3
neyeHe Ha ckapa (BuxTe cneasawmte
pasgenu).
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MpenopbunTenHn BpemMeHa 3a neyeHe

CaHpsurun

4 no 5 munyt

MeueHe Ha ckapa

4 1o 9 MUHYTH
(nposepsisaitte
PeaoBHO CTeneHTa Ha
roToBHOCT)

lodpet (cnagxu/
conety)

8 MuHyTH

Camo 3a cnpaska (TouHM BpemeHa Ha nedeHe
we oTkpuete B pasgena ,Peuentn”)

1. 3a ga BKIOUMTE NPOAYKTA, CBBPXKETE

MpexXoBua Lwencen

KbM noaxoaaty

KOHTOKT. YepBeHATa KOHTPOMIHA namna

cBeTBA.

JpwxTe npoaykTa 3atBOpeH, AoKATO

3arpsBa. 3arpsisaiite NPoAyKTd, AOKATO

3€/1eHATA KOHTPOSIHa namna
Hamaxete ropHaTa y AONHATA CMeH9emMa

CBeTHe.

nnoua C NOAXOAILLO OfIMO.

[Mocrasete noaxoagLo KonMuecTso

XPAHUTENHU NPOAYKTU UK TECTO
BbpXY AO/THUTE CMEeH9eMM NNTOUN U

3aTBOpETE KANaka

¢ apbxkata |15 n

dukcatopa , 30 Aa AbPXUTE NPOAYKTA
30TBOPEH, AOKATO XPAHUTENTHUTE NPOAYKTH

ce nekart.

3a Aa M3KNKYUTE NPOoAyKTa, Usternete

MPEXOBUA LLENCEN OT KOHTAKTA. L‘IepBeHGTO
KOHTPO/IHA NamMna u3racea.

KOHTPOJIHCI namna

CbcrosiHue

YepaeHa koHTponHa
NAMNa CBETH

MpoaykTsT € BrItoUeH

YepaeHa koHTponHa
NaMna He CBETH

Mpoayktet e
MUBKNIOYEH

3enexa KOHTPO/HA
namMmna He CBEeTU

MpogyxTst 3arpsea/
NoArpsBa OTHOBO.

3enexa KOHTPONHA
namna ceetu

PabotHata
Temneparypa e
JOCTUrHATA.

Moaxoagwo 3a canasuy-pKobose cbe cnagbk
WK COMEH MbIIHEX.

® UHDOPMALMS:

[okato caHpsuumTe ce nekar, seneHara
KoHTponHa namna | 3 | M3racea v oTHOBO ce
BKtouBa. TOBA NOKA3BA PErynupaHeTo Ha
Heobxoaumata paboTHa Temnepartypa.

CmeHsiemu nnoum:

lMnoun 30 canasuum (ropHa 1 gonHa

nnoual)

OuakBaHo BpeMme 3a neueHe:

4 no 5 muytn. B saBucumocr ot Tosa,
Konko xpynkasu Tpabea aa bvaar
canasuunte. Bpemeto 3a nevere moxe aa
6bAe CbKPATEHO UM YABMKEHO HA BKYC.

Orsoperte dukcaropa | 1 | v pasteopete
npoayKTa.

Moctasete 2 noarotBeHu caHABUUA BbPXY
JonHaTa naoya 3a caHasuum |11].
CnycHete Hagony kanaka |14] ¢ nomowra
Ha apbxkata |15]  3atBOpeTe bukcaTopa,
30 44 AbPXHTE NPOAYKTA 3ATBOPEH, AOKATO

COHABMUUTE Ce NeKaT.
LLlom canaeuumnte ca rotosu, ussagete

M OT NPOAYKTA C NAACTMACOBA/AbpBEHA
wnatyna (MM Bpyr NoAXoAsLL HemeTaneH
MHCTPyMeHT), 3a Aa usberHete nospexaaHe
HO He3Q/enBaLLOTO NOKPUTME HA NPOAYKTA.
AKO NpPOLECHT HO NeveHe € 3aBbPLUEH,
u3TerneTe MpeXoBus Liencen (4] or
KOHTOKTA.

MPEANA3J/IMBOCT! ONACHOCT OT
MPBHCKU!

He usnonseaitte kanewm npoayktm 3a
neuere. [pu oTBapIHETO HO NpoAyKTa
BHAMOBQWTE 30 NPBLCKU MA3HUHA U
M3NU3ALLM NAPU.
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® UHDOPMALMS:
Jlokato npoayKTsT 30 neyeHe ce NpuroTss,
3eneHaTta KOHTpOJ‘IHQ namna un3racsa
M OTHOBO C€ BKJ/TKOYBA. TOBCI nokassa

perynupaHeTo Ha Heobxoaumata paboTHa
Temneparypa.

CmeHdemu nnoun:
lMnouw 3a rpun (ropHa v fonHa nnoua)

OuakBaHO Bpeme 3a neueHe:
4 po 9 muHyt. B 3aBucumocr ot toea,
Konko xpynkas Tpsbea aa 6vae npoaykTLT
3a neuveHe. Bpemeto 3a neueHe moxe aa
6bAe CbkpATEHO UM YABMKEHO HA BKYC.

1. Orsopete dukcaropa [1] 1 pasteoperte
npoaykTa.

2. T[locrasete npoaykTa 30 neueHe BbPXY
AonkaTa nnova 3a rpwn (12,

3. CnycHerte Hagony kanaka [14] ¢ nomowyta
Ha apbxkara [15] u 3atBopete dukcatopa,
30 A0 AbPXUTE NPOAYKTA 3ATBOPEH, [OKATO
NPOAYKTET 30 NeyeHe ce neue.

4. Ako npouectT Ha NeyeHe e 30BbpLLEH,

U3TerneTe Mpexosusa Lencen
KOHTAKTA.

Moaxongiio 3a cnaaku unn conexn rocbpeTy.

® MHPOPMALIUS:

ﬂ,OKGTO rocppeTMTe Ce nekar, 3eneHara

KOHTPOJHA namna
BKNtOUBA. TOBA NOKA3BA PETYNUPAHETO HA
Heobxoanmara paboTHa Temneparypa.

M3racea U OTHOBO ce

CmeHsiemu nnoum:
Mnouu 3a rocppet (ropHa W fonHa

nnoual)

OuakBaHO BpeMme 3a neueHe:
8 muHyTH. B 3aBUCMMOCT OT TOBQ, KOMKO
kadssu Tpsbea aa 6vaat roppetmte. MNpu
HYXAQ BPEMETO 30 neueHe moxe Aa bbae
CBKPATEHO WNU YLBIXKEHO.

1. Orsoperte dukcaropa [1]u pasTBopeTe
npoayKra.

2. VsnonsBaiTe uepnak oT AbPBO MM
YCTOHUMBA HA TOMIMHA NNIACTMACA, 30 Ad
HaneeTe TECTO BbPXY AOMHATA MNIOYA 3a
rogppety [13]. He usnonssaiite metanen
yepnak, Tbi KaTo Tol Bu Morbn Aa nospean
He3aNeNBALLOTO MOKPUTHUE HA MIOUMTE 3a
rodpetu. He npenwbnsaiite gonHarta nnova
30 rocpeTy.

3. CnycHerte Hagony kanaka [14| c nomowta
Ha apbxkara |15] u 3atBopete dukcatopa,
30 44 AbPXUTE NPOAYKTA 3ATBOPEH, AOKATO

TECTOTO Ce neve.
4. Lom rodpetire ca rotoeu, U3BageTe rym
OT NPOAYKTA € NIACTMACOBA/AbpBeEHa
wnatyna (Mnv Apyr noaxoasdiy HemetaneH
WHCTPYMeHT), 3a Aa u3bereTe nospexaaHe
HO HE3aNemnBaALLOTO MOKPUTUE HA MPOAYKTA.
5. Ako npouectT Ha neveHe e 30BbpLUEH,
WU3TErNeTe MPEXOBUS Lencen

KOHTAKTA.
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Tabnuua 3a roteeHe

Mopuumu Bpeme 3a npuroresaHe
Cangeuu ¢ puba ToH 2 20 MuH.
CaHpgeuu ¢ nyika 2 20 MuH.
Canasny Monte Kpucro 2 20 MuH.
[NeueHnn caHaBMuM NuLQ NenepoHH 2 20 MuH.
CaHpeuu situeHa canara 2 20 MuH.
Benruitckn rocopen 2 20 MmuH.
boposuHkoBK rochpeTtn 2 20 MuH.
lodpetv ¢ wyHka 1 cupere 2 20 MuH.
Benruiickn bpayHu-rodppety 2 15 MuH.
LLnwyeta ckapuam cbe cnuem 4 30 MuH.

@® Peuentn

CmeHsiemu nnoum:

CucraBku:

4 dunum Xns6 3a Toctep

85¢g Taxuhu

859 HuckomacneH rpbukm iorypt

80g Puba toH

65¢g MpeceH bocunex

1 Msctnekar numoH

14 ml 3exTuH

1 wmnka Con

1 wmnka Munep

MpurorTesane:

1. 3arpeliite npeasaputenHo npoayKra.

2. Pasbbpkaitte TaxuHu, rpbuKUs HOTYPT U
JMMOHOBHS COK 1 noanpaseTe ¢ bocunex,
con 1 nunep.

3. [Jobasete sextnHa B coca ot Taxuhu 1
norypr. Pasnpenenete coca ot TaxuHu u
Horypt Bbpxy 2 counmum xnsb 3a Toctep.

4. Pasnpepaenete otrope oTtueaeHata puba ToH.

5. TMokpwitte ¢ octananute dounmm xnsb 3a
TocTep.

6. 3arBopeTe NpoAyKTa U nevete B
NpoabMKeHUe HA 4 MUHYTH.

7. Cepeupaiite BegHara.

IMnoun 3a canasmum (ropHa 1 AonHa nnoval) @
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CmeHsiemu nnoum:

IMnoun 3a canasmum (ropHa 1 AonHa nnoual) E

CucraBku:

4 cpunun Xnab 3a Toctep

2 dunun MpsicHo cupere rayaa

50g Hapgsanu nyewku ropau

10g lopunua

Va Nyk

1 wmnka Con

1 wunka Munep

MpuroTeaHe:

1. 3arpeliite npegsaputenHo npoayKra.

2. Pasnpepnenerte ropuMuara or BETPELIHATA
cTpaHa Ha dunumnte xn96 3a Toctep.

3. Hapexerte nyka Ha cutHo.

4. Pasnpenenete nyewwkuTe rbpan U yKa BbPXy
2 v xnsb 3a TocTep.

5. [lopbcete cbe con u nunep.

6. Pasnpegenete pesennte cnpete otrope.

7. TMoxpwuitte ¢ ocTananmute dunmu xnab 3a
ToCTEp.

8. 3arBopete npoaykTa u neuete B
npoabMKeHKe Ha 4 MUHYTH.

9. Cepeupaitte BegHara.



Mnoun:
[nouu 3a canasuum (roqu M [onHa nnoua)

ChcraBku:

4 peseHa xnsab

1 peseH WyHKa

1 peseH nyeLwKo Meco

1 pesen WBEMLAPCKO CUpeHe
1 anue

V4 yawa MASIKO

Macno (3a roteene)

MoaroToBka:

1. 3arpelitte npegsaputenHo npoaykra.

2. Hanpasete caHaBMUA C WYHKA, NYELIKO
MECo 1 cUpeHe mexay peseruTte xnsb.

3. Pasbuiite 3aegHO 9MLETO M MASIKOTO.

4. Tlotonete caHaBuua B SMYEHATA CMEC, KATO
ro NoKpMeTe OT JBETE CTPAHM.

5. 3artsopete npoaykta u neuere 3a
3-5 MuHyTH [0 3natncTo-kadgaso.

6. Cepsupaitte He3abasHo.

Mnoun:
lMnoun 30 canasuum (ropHa 1 gonHa nnoua)

CbcraBku:

4 peseHa xnsb

Pesenun neneporn

Cupene mouapena (Hactbpraro)
Coc 3a nuua

Macno (3a masane)

MoproroBka:

1. 3arpeliite npesBapuTenHo npoaykra.

2. Pasnpegenete coca 3a nuua or eaHaTa
CTPAHA HA BCeKW peseH xnsb.

3. Jobasete nenepoHu 1 cupere mouapena.

Mokpwuitte ¢ BTopHa peseH xnsb.

5. HamaxeTe ¢ Macno oTBbH caHaBuua.

»

6.

3atBopeTe NpoayKTa U neyete 3a
3-5 MUHYTH A0 31ATUCTO-KASIBO.

7. Cepeupaiite HezabasHo.

Mnoun:

Mnouu 3a caHgemnum (ropHa 1 AonHa nnoval)

CucraBku:

4 peseHa MbAHO3bPHECT X196

4 TBBPAO CBAPEHMU L,

HAPS3aHK

2 cynenu MaioHesa

JTBXULM

1 yaeHa LMXKOHCKA ropumua

JTBXUUKA

1 cynena HAPSI3aH OMB YK

nbXULQ

1 wunka con

1 wunka yepeH nunep

Moarotoska:

1. 3arpeliite npeasaputenHo npoayKra.

2. Tlpuroteete aiueHara canara: B kyna
cMeceTe HOPSI3aHMTe TBbPAO CBAPEHM
aMLa, MOMOHE3aTa, AMKOHCKATA ropuMLa,
HAPS3aHMS AMB YK, CON M YepeH nunep,
Aokato ce cmecst aobpe.

3. Hanpasete canasuua: Pasnpeaenerte
CMECTa OT IHUEHa CanaTa PABHOMEPHO
BbpXy 4B pe3eHa xnsb.

4. TMocrasete otrope octaHan1s xns6:
Mocrasete apyrute pesenn xnsb otrope.

5. Waneuete canasuua: 3atBopeTe npoaykra 1
nevete 3a 3-4 MMHYTH, AOKATO XNSOBT CTaHe
31aTUCTO-KASB.

6. Cepsupaiite HezabasHo.
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CmeHsiemu nnoum:
Mnoun 3a rodppem (ropHa u fonHa

nnoya)

ChcraBku:

5 Aiua

250 ¢g Macrno

200 g Saxap

400 ml Mnsko

500¢g Yuusepcanto bpawHo
2 naketueta  Banunosa saxap

59 Baknynsep
MpuroTeaHe:

1. 3arpeiite npeABapUTENHO NPOAYKTA.

2. B cpeaHo ronsma kyna cmecete auaTta,
BOHMOBATA 3aXAp, 3AXAPTA U MACIOTO.

3. [Jobasete baknynsep, okono nonosuHata
BpALLHO M NONOBMHATA MAISKO B KynaTa U
pasbbpkaitre.

4. Jobagsete octaHanoto bpawHo 1
ocraHanoto mnsiko. bvpkaitre, gokarto
TECTOTO CTaHe KpemoobpasHo.

5. Hanpsckaiite aBete cmeHsemm nioun
CbC Crpeil 30 roTBeHe.

6. Pasnpepenete TeCTO paBHOMEPHO BbPXY
AOMHATA CMEHIeMa nnoua.

7. 3arBopeTe NpoAyKTa U nevete B
NpoAbMKeHKe HA 8 MUHYTH.

8. Cepsupaiite BegHara.

CmeHsiemu nnoum:
Mnouw 3a rocppem (ropHa v fonHa

nnoua)

CbcraBku:

100 ml Onwo
250 ml Mnsgko
2 Aiua

100 g 3axap
280¢g Yhusepcanto bpawHo

8g baknynsep
80g Boposutku (npechn amn
3aMpaseHn)
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MpuroTeane:

1. 3arpeiite npeasapuTEnHO NPOAYKTA.

2. B ronama kyna pasbuiire onuoto, MASIKoTo,
aiuata u 3axapra. Jobasete bpawHo u
6aknynsep. Pasbupkaitte gobpe.

3. Tpubasete BHMMaTENHO BopOBUHKMTE.

4. Hanpbckaiite ABeTe cBanSLM ce cMeHIeMH

Cbe cnpeil 3a roteexe.

5. Pasnpepnenete TecTo paBHOMEPHO BLPXY
AOSHATA CMEHSeMa nova.

naoyu

6. 3arBopete NpoAyKTa U nevete B
npoabmkenune Ha 10 MuHyT go
3naTMcToKad9BO.

7. W3Bagete Bacbnara u 9 oxnagete 3a
5 MuHyTH, 30 fa nonyunTe xpynkasa Badna.

8. Cepsupaiite BegHara.

CmeHsiemu nnoum:
Mnouw 3a rodppem (ropHa u fonHa

nnoya)

CucraBku:

570g [unboko 3ampazenn HacTbpramHu
KapTopu

2259 LLIsapusanacka wyHka,
HapsI3aHa Ha kybueta

200 g Hacmepraro cupere yeabp

3 lTonemu aiua, pasbutn

2 ckunnakm  YecbH (HakwbauaH)

2 u.n. HapssaH Ha apebro npecen
MQraaHo3

V2 u.n. Cyxa malepka

Vi un. Mywen uepseH nunep

MoanpaBeTte cbc con 1 NPSICHO CMINSIH YepeH
nunep

MpuroTBaHe:

1. Pasmpaserte HacTbpravute KapTopy.

2. 3arpeiTe NpeaBAPUTENHO NPOAYKTA.

3. Hanpbckaitte ABeTe cBANSILM Ce CMEHIEMM

CbC CMpeil 30 roTBeHe.

4. B ronama kyna cmeceTe HACTbPraHuTe
KapTOgH, WYHKATA, CUPEHETO, a1uaTa,
YeCbHO, MArAAHO3d, MALLEPKATA U YEPBEHMS!
nunep. Moanpasete cbe con 1 nunep.

nnouu



5.

7.

Pasnpenenete kaprodeHara cmec
PABHOMEPHO BbPXY AOMHATA CMEHIEMA
nnoua.

3aTBOpeTe NPoAYKTa U nevete B
npoabkeHne Ha 7 MUHYTH 4O
3710TUCTOKASIBO U XPYMKABO.
Cepsupaiite BegHara.

CmeHsiemu nnoum:

Mnoun 3a rodppety (ropHa 1 gonHa

nnoual)

CbcraBku:

180 g Yhusepcanto bpawHo

65¢g HenoacnageHo kakao Ha npax
20¢g KpucranHa saxap

1 un baknynsep

1 un. Mopcka con

10 c.n. Pastonero besconHo macno
2 [onemu anua

2 u.n. Ekctpakr ot Banunms

60 ml Boana

120 g Manku napueHua wokonag

Hob6aeku no xenanue: Banunos
cnagoneq, wokonagos coc, I'Iy,D,pCI 3C|XC1p

MpuroTesane:

1.

3arpeiite npeasaputenHo npoaykra. B
ronama kyna cmecete bpatHoto, kakaoto,
3axapra, baknyneepa u conta. Pasronete
MOC/IOTO M OCTABETE HACTPAHM, 30 4d Ce
oxnaan NeKo.

B manka kyna pasbbpkaitre gituara,
eKCTpaKTa oT BaHunua u soaara. [lobaserte
SMUEHATa CMeC KbM CyXxaTd Macd.
lMpubasete pastoneHoto Macno npw
eHepruuHo bvpkane. Jobasete napueHuata
Lwokonaa.

Hanpeckaitte aBete cMeHsemn nnoum
CbC cnpeii 30 roTeHe.

Pasnpenenete Tecto paBHOMEPHO BBLPXY
AOTHATA CMEHsSIieMa Mioyd.

3areoperte npoAyKTa 1 nevete B
NPOABLMKEHUE HA 3 MUHYTH.

MoBauruete kanaka , 30 4a nposepuTe
rogppetata. locpperara Tpsabea aa e
HAMbIHO OCPOPMEHQ, HO MeKa.
Cepsupaiite ¢ nyaApa 3axap, BAHUIOB
cnagones unu WoKonaaos coc.

CmeHsiemu nnoum:

Mnouu 3a rpun (ropHa v fonHa naoual)

CucraBku:

2 cn. Panuuno onmo

2 cn. Kopuanabp (npscHo HapssaH)

T un.  Kopu or cnagbk naitm (npsicho

HacTbpra)

3 c.n. Cok oT cnagbk nanm

V2un. Con

12 Cyposu ckapuau (8 no 12 ckapuan 3a

500 g/obenetu u nouncrenn)

3 Yywnerta xananeHso (Haps3axmu

no AbKMHA, be3 ceMku U Ha
YETBBPTUHKM)

2 Cnvem (Bes kocTUnku 1 HOpPS3aHM HA

wect yacTy)

MpuroTesaHe:

1. 3arpeliite npesBapurenHo npoaykra.

2. B ronama kyna pasbbpkaitte panuuHoto
01O, KOPUAHABPA, KOPUTE OT CRAABK NAMM,
COKa OT CNAagbK NAiM U conTa.

3. [Jobasete 3 cynenu nbxuum ot cmecta B
MQJIKQ KYMNa 1 OCTABETE HACTPAHM.

4. Tpubasete ckapuanTe, NIOTUTE UYyLIKHU
u cnueute B cMecTa. Bupkaitre, 3a aa
MOKpPMETE BCUUKW CbCTABKM W Cref TOBA A
ce MOpUHOBAT.

5. Pasnpepenete ckapuante, NoTUTE UyLIKHU
WM CIIMBUTE POBHOMEPHO BbpXY 4 WA
(25 cm). Usxsbpnete mapunarara.

6. Tleyvete wWuwueTtaTa, AOKATO CKAPUAUTE
ce usnekat gobpe. Meuete wuwyerara no
2 MMHYTH OT BCSIKA CTPAHA W cref, TOBA
obpbuaiite.

7. Hanpbckaitte ¢ octaHanata mapuHara.
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@ OrcTrpaHsBaHe Ha ® WHDOPMALMUS:
HEU3NPABHOCTU MouncTeaitte npoaykTa HesabasHo, cneq

kaTto Ton e usctuHan. LLlom ocrarbumte ot

Npo6nem Orcrpansisane XPAHUTENHM NPOAYKTU M3CbXHAT, Te He ce
MpoaykTsT He CebpxeTe cBbp3BALLMS OTCTPAHSBAT JIECHO.
YyHKLMOHMPA. NPOBOAHMUK KbM Cmensemure nnoun ca

noaxoAasiy, KOHTAKT. noaxoagdiin 3a NOYUMCTBAHE B CbAOMUANTHA

MaLUKHA.
logppetnre/ Hamanete Bpemeto 3a
canaBuumnTe ca roteBeHe.
A Yacr MerTop Ha
TEBPAS ToMHM. nouYncTBaHe
logpetnre/ Yavmxete BpemeTo 3a Kopnyc Wsbbpuere kopnyca
COHABHUMTE Ca roTBeHe. € NEKO HABNAXKHEHA
TBb BETIU.
pAe ceeTu kbpna. Jobasere,
MN3neuenute [Mpeay neueneto aKo e Heobxoanmo,
rocppeti/ HOMOXKETE fIeKO MQIKO NOYUCTBALY
COHABHUM Ce CMeHseMuTe npenapar.
M3BOKAAT TRYAHO nnow [11] ¢ CmeHsemu Mamuitte cmeHgemuTe
OT npoAyKTaA. MA3HUHA. nnoun ././ MNAoUM C BOAA M MeK
Wanpobsaiire apyra NOUMCTBALY NPenapar.
peLenTa 3a TecToto.
® MouncrBaHe M rpmxm
[MpoctpaxctBa Orctpatete

/\ OTNMACHOCT! PUCK OT TOKOB YAIAP! nod cMeHsemuTe | MO3HWHATG U
[Mpeayn nouncreaxeTo BUHArKM paseaunHsisamte nnoun TEUHOCTUTE C SIUCT
MPOAYKTA OT ENEKTPO3AXPAHBAHETO. Harpeearenen KYXHEHCKA XapTHs.
He notansiite enexrpuueckute yactu Ha eneMeHT @ Orcrpanete
NPOAYKTA BbB BOAA MM APYrM TEUHOCTH. Drkcarop m 3anenHanu, saropent
Hukora He apbxTe npoaykTa nog teyawa OCTATHUM € ABPBEHA
BoAd. . WNATYNA UM MATBK
He nonyckaiite nonagate Ha Boaa mnu AbPBeH LWL
APYTM TEUHOCTM BbB BLTPELLHOCTTA HA
npoaykra. I-IO,D.CYUJOBO;iTe FPUXNIUBO BCUYKM HACTU

HQ NPOAYKTA CleA MOUMCTBAHETO U Npeau

A\ NPEANA3/IMBOCT! FTOPELLA MOBTOPHOTO M3MON3BAHE.

NMOBBPXHOCT!

He nouncreaitte npoaykta HenocpencTBeHO [ CbeGHeHMe

cnen pGGOTGTG MYy. l_lpro ocTaBeTe & I'IPE.HI'IABJ'IMBOCT! rOPEI.I.IA
NPOAYKTA AA U3CTUHE. l'lOB'bPXHOCT!

/\ NPEAMNA3J/IMBOCT! ONMACHOCT OT He npubupaiite npoaykta HenocpenctseHo
MNOBPEQM! cnep pabotata my. MbpBo ocTasete npoay-
He usnonzsaitte abpazushm u/mnm KTa AQ U3CTUHE.

QrpecHBHM NOUMCTBALLM NPENAPATH MK /\ BHUMAHME! ONMACHOCT OT
TBbPAM YETKU 30 MOUUCTBAHE HA NPOAYKTA NOBPEAN!
WU HO MPUHAANEXHOCTHUTE. He npubupaiite ropewms npoaykT B wkad

UNn1 B ONAKOBKATA.
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lMouncTeTe npoAyKkTa Npean CbXxpaHeHwe.
Haewuitte cBbp3BALMS NPOBOAHKK
okono npucnocobneHneto 3a HaBUBAHE
Ha kabena [ 5] ot gonrara CTpaHa Ha
npoaykTa.

CoxpaHsBaiiTe NpOAYKTA B OPUIMHAIHATA
ONAKOBKA, KOFATO TOW He ce M3NOoN3Bd.
CobxpaHsBaiiTe NPOAYKTA HA CyXO MSCTO
u3BbLH obcera Ha geua.

CoxpaHgBaiiTe NPOoAyKTA HA XAGAHO, CYXO
MSICTO, 3ALMTEHO OT BNArA M Aaney ot
obcera Ha geua.

® Usxebpnsive

Onakoskata e u3paboTeHa oT ekonoruuHu
MaTEpManM, KOMTO MOXe Ad NpeaaaeTe B
MECTHUTE MYHKTOBE 30 PELUKIIMPAHE.

L,) oTnagbumMTe cubniogasaiite
MOPKUPOBKATA HA ONAKOBbYHUTE
MaTep1anm, Te ca MAapKUPaHu Cbe
cbkpaleus (a) v uncppu (6) cbe
cnenHoTo 3HaueHue: 1-7: nnactmacu /
20-22: xaptna u kaptor / 80-98:

KOMNO3WUTHKU MaTepuanu.

N 3a pasgenHoto cbbupare Ha
b
a

OTHOCHO BB3MOXHOCTHUTE 30
OTCTPAHSBAHE HA U3Ne3/Ius OT
ynotpeba npogykT kato oTnagbk ce
uHcbopmupaitte ot Bawara obwmHcka

=

WK rPAACKA yNpaBa.
B uHTepec Ha onaseaHeTo Ha
OKOJTHATA CPEAA He U3XBLPNsHTE
3nesnus ot ynotpeba npoaykr
3aeaHo ¢ butoBuTe oTNOABUM, O FO
npefaiTe 3 NPABUITHO PELMKITUPAHE.
3a cvbuparentmte nyHkToBE U
TIXHOTO paboTHo Bpeme MoxeTe

[0 ce UHOPMUPATE OT MeCTHATa

14

ynpaea.

® lapaHuus

YBaXAeMH KIMEHTH, 30 TO3U ypes nonydyasare
3 rofnHu rapaHuMs oT AATATA HA NOKYNKATA.

B cnyuait Ha HecboTBETCTBME HA NPOAYKTA C
porosopa 3a npoaaxba Bue nmare sakonHo
NPABO AA NPEAIBUTE PEKIAMALMS NPes,
NPOACBAYA HA NPOAYKTA NPU YCIIOBUSTA U

B CpOKOBETe, ONpeaeneHu B MaBa TpeTa,
pazgen Il v lll  rasa uetBbpTa OT 30KOHA

30 NPeaocTaBsHe HA UMPPOBO ChabPXKAHKE

1 uMdpOoBM ycnyru u 3a npoaaxba Ha cToku
(3ucuync)*.

Bawwure npaea, npoustMualm ot nocoueHute
pasnopenby, He ce orpaHUyaBaT ot

HAWATA NO-[ONY NPEACTABEHA ThPrOBCKA
rapaHLMS, He Ca CBbP3AaHM C Pasxoau

30 noTpebuTenuTe U HE3ABMCMMO OT Hes
NPOACBAYLT HA NPOAYKTA OTFOBAPS 3A IMMCATA
Ha CbOTBETCTBUE HA NoTpebutenckarta croka ¢
porosopa 3a npogaxba cvrnacko 3MLCLYMC.

FapaHunoHHu ycnosus

[apaHUMOHHUST cpok e 3 roanHu ot patara

Ha nonyuasaxe Ha ctokata. [NaseTe nobpe
opuruHanHata kacosa benexka. Tosu AOKyMeHT
€ HeobxoAuM KaTO AOKA3ATENCTBO 30 NOKYNKATA.
Ako B pamKuTe Ha TpH FOAMHM OT AATATA HA
30KyNyBaHE HA TO3W NPOAYKT e NosiBu AetheKT
HO MATEPMANA UK NPOM3BOACTBEH AedeKT,
npoaykTsT e bvae besnnatHo pemoHTMpaH
unu 3ameneH. lapaHumsTta npeanonara B
POMKMTE HO TPUIOAMLIHMS FAPAHLMOHEH CPOK
Aa Ce NpeacTaBsT AedeKTHUST ypea, KacoBaTa
benexka (kacosusT BOH), KAKTO U BCUUKM

APYrv AOKYMEHTH, YCTOHOBSBALLM HANMUMETO

HQ AedeKT U MMCMeHO Aa ce obSCHM B KAKBO

Ce CbCToM AeheKTHT U Kora e BbaHukHan. Ako
AeeKTLT € NOKPUT OT HALATA FapaHums, Bue
e nonyunte obpaTHO PEMOHTUPAHMUS UK HOB
npoaykT. B cnyuait Ha 3amaHa Ha AedpexTHa
CTOKQ MbPBOHAYANHUTE FAPAHLMOHEH CPOK M
FOPaHUMOHHM YCNOBMS ce 3anassart. B cnyuait
HQO PEMOHT Ha AedheKTHA CTOKA, CPOKBT HA
PEeMOHTa ce NpUbaBs KbM FAPAHLMOHHMS

CPOK. 30 eBEHTYAHO HAMUHUTE U YCTAHOBEHM
nospeay W AedekTH oLe Npu Nokynkara Tpsbea
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Aa ce cboblum BeAHAra cnes pasonakoBAHETO.
EBeHTyanHuTe peMoHTH cnep U3TUUGHE

HO FAOPAHLMOHHMS CPOK Ca Cpellly 3analaHe.
PeMOHTLT Mnu 3amMsiHATG Ha NPOAYKTA He
NOPAXAAT HOBA FAPAHLIXS.

O6xBar Ha rapaHuusTa

YpensT e npousseaeH rpVKIMBO Cnopes CTporuTe
M3MCKBAHMS 30 KAUECTBO W AOBPOCHBECTHO
M3NUTOH Npeau A0CTaBKA. [APAHLMSTA BOXHM 30
AedbeKTM Ha MATEepPMana Wik NPOU3BOACTBEHM
necpekTn. [apaHumsTa He obxBaa
KOHCYMQTMBHTE, KOKTO M UOCTUTE HO NPOAYKT,
KOMTO NOANEXAT HO HOPMAIHO M3HOCBAHE, MOPGAK
koeTo morar Aa braaT pasmexaaty kato bbpso
M3HOCBALUM Ce YacTH (Hanpumep duATpy um
NPMCTABKM) UM NOBPEANTE HA YyTIMBHM YACTU
(Hanpumep npekbcaaum, batepum unm Takmea
npowsseaeHy ot cTbino). fapaHumsTa oTaaa,
QKO yPeabT e NoBpeaeH NOpPaaM HeMPABUIAHO
M3NON3BAHE WK B PE3YNTAT HO HEOCHLLECTBIBAHE
HO TEXHWYECKO NOAAPHKKA. 30 MPABMAHATA
ynotpeba Ha npoaykTa TpabBa TouHo Aa ce
CNO3BAT BCUUKM YKA3AHHS B YMETBAHETO 30
excnnoarauus. MNpeaHasHaueH1e 1 aeicTams,
KOMTO He Ce NPEenopbuYBAT OT YMLTBAHETO 30
€KCMIoaTauMs UK 30 KOMTO TO NPeAyNPeXadsa,
TpsbBa 308BKUTENHO Aa ce u3bsraar. MpoaykTst
€ NPeAHa3HaUYeH CaMO 30 YACTHA, d He 3a
npodecronanHa ynotpeba. Mpy anoynorpeba u
HenpaBWnHO TpeTupake, ynotpeba Ha cuna u npu
MHTEPBEHLIMM, KOUTO HE CQ M3BBPLLEHU OT KITOHA Ha
HOLUWS OTOPU3MPOH CEPBH3, FAPAHLMSTA OTNAAC.

Mpoueaypa npu rapaHUMOHEH cnyuan

3a aa ce rapaxtpa bbpsa obpabotka Ha

Bawus cnyuyai, cneasaiite cneaHuTe ykasaxus:

* 30 BCMUKM 3QMUTBAHMS NOAFOTBETE KACOBATA
Benexka u AEHTUOMKALMOHHUS HOMEP
(IAN 525706_2507) kato nokasatencrso
30 nokynkara.

* Bsemete apTukynHus Homep oT habpuuHarta
Tabenka.
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¢ [lpu Bb3HMKBAHE HA DYHKLUOHAMHM MK
ApYrY AecheKTH MbPBO Ce CBbpPXeTe Mo
TenechoHa UM UPE3 MMENN C AOMYNOCOUEHHUS
cepsuser otgen. Cnen ToBa e nonyuunte
AOMBAHUTENHA MHPOPMALIMS 30 YPEXAAHETO
Ha Bawara pexknamaums.

¢ Cnep cbracyBaHe C HAWMS CEPBU3 MOXeTe
Aa 13npatnte AedekTHUI NPOAYKT Ha
nocouenns Bu aapec Ha cepsusa besnnatHo
3a Bac, kato npunoxure kacosara benexka
(kacosus Bon) 1 nocounte MUcMeHo B kakBo
Ce CbCToM AePeKTHT U KOra e Bb3HWKHAN. 3a
na ce usberHat npobnemu ¢ npuemareTo
W AOMBAHMTENHM PA3XOAH, SAABIKUTENHO
M3ron3eaite camo aapecaq, koitto Bu e
nocoueH. OcurypeTe U3npawaHeTo Aa He
€ KaTO eKCNpeceH TOBAP WM KATO APy
cneumaner Tosap. Manparete ypeaa saeaHo
C BCHUKM MPUHOANEXHOCTH, AOCTABEHM NPH
MOKYMKATA, M OCUrypeTe AOCTATbYHO CUrypHA
TPOHCMOPTHA OMAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / U3BBHIaPAHLIMOHHO
obcnyxBaHe

PeMOHTH M3BBH rapaHUMsTa MoXeTe Ad
Bb3/IOXMTE HO KIIOHA HA HALMS CEpPBM3

cpewwy 3annawane. Toil ¢ yaosoncteue e Bu
HONPABM NPeABApUTENHA Kankynaums. Moxem
Aa obpaboteame camo ypeau, KouTo ca
AOCTATBYHO ONAKOBAHM M M3NPATEHM C MNATEHN
TPQHCMOPTHM PA3XOAN.

BHumaHme: Vznparere Bawus ypea Ha knoHa
HO HALLUMS CEPBM3 MOUYUCTEH U C YKO3AHME 3a
necpekra.

Ypeaute, npefMeT HA U3BLHIAPAHLUOHO
obcnyxeaHe, M3NPATEHM € HEMNATEHN
TPAHCMOPTHU PA3XOAN - C HANOXEH NIATEX,
KATO eKCMpeceH M ApYr CreLuaneH ToBap - He
ce np1emar.

Hue wwe u3BbpwMmM Be3nnaTHo U3XBBPASHETO HA
usnparexute ot Bac aecektHu ypeau.

CepBu3Ho obcnyxBaHe

Bbbnrapusa
Ten.: 008001114920
E-meitn:  owim@lidl.bg



BHocuten

MOJ'ISI, oBpreTe BHUMAHKE, Ye cneaBALUNGT
cu:lpec He e o,qpec Ha CepBMBO.

ﬂpro Cce CBbpXxeTe C FOpeI’]OCOHeHMﬂ CepBMBeH
LeHTBP.

OBUM MmbX & Ko.KI

LLndprcbeprwpace 1

74167 Hekapcynm

lepmatus

* Kato dwmsmnuecko nvue - notpeburen,
HE3ABMCMMO OT HOCTOSILLATA TbProBCKA
rapaHums, Bue ce nonssare or npasara

HQ 30KOHOBATA FAPAHLMS, NPEAOCTABEHA

oT 3aKOHQ 30 NPEAOCTABSHE HA LUPOBO
CbObPXAHME M LUCPPOBM YCIYTH U 30
npoaaxbata

Ha crokun /3MNUCLYMC/. Mo-cneunanHo Bue
“MaTe NPABO MPU HECBOTBETCTBME HA CTOKATA
Aa bbae U3BbPLIEH PEMOHT MM 3AMSHA MO
Baw 13bop, oceeH ako ToBA & HEBB3IMOXHO
WK € CBBP3AHO C HEMPOMOPLUUOHAIHO roNeMu
pasxoau 3a npogasaua.

Bie MMare npaso Ha NponopuUMOHAIHO
HAOMOSIBAHE HA LIEHATA MK HO PA3BANSHE HA
[OroBOPA NMPM HAMMUKE HA YCroBuUSTA Ha un. 33,
an. 3 ot 3MUCLYTIC. Ycnosusta u cpokosete
HQ 30KOHOBATA FAPAHLMS CA PEMNIAMEHTUPAHM B
rnasa Tpeta, pazaen |l u lll v B rasa yetsbLpTA

wa 3NUCUYNC

3a aa ce rapanTupa Bvpso obpaboteaHe Ha

Bawara 3a4BKa, CJ'IeJJBCII\;iTe YKA3aHMATA no-aony:

Mons, npu Bcnukn 3anuTBaHKS apbXTe Ha
pasnonoxeHue kacosms 6oH U Homepa
Ha aptukyna (IAN 525706_2507) karo

AOKA3AaTenCcTBO 34 NOKynkaTta.

HomeptT Ha apTikyna e nocoueH BbpXy
TMnoBata Tabenka, rpaBloPa, TMTYAHATA
cTpanuua Ha Baweto prrosoacTeo (aony ensiso)
WM BbPXY CTMKEPA OT 3GAHATA MM AOMHATA
CTpaHa Ha ypeaa.

[Mpu BL3HMKHANM YHKUMOHANHK AecbeKTH
Unu Apyru1 NoBpeau, MbPBO Ce CBbPXKEeTe Mo
TenedoHa MM NO €NEeKTPOHHATA NOLLd C
NOCOYEHMS NO-A0NY CEPBU3.

MpoAYyKTBT, KOUTO € perucTpUpaH KaTo
nedekTeH, MOXeTe Ad U3NPaATUTe cned Toea bes
NOLEHCKM PA3XOAM Ha nocoueHns Bu cepeus,
KQTO NPUAOXKMTE AOKYMEHT 30 30KYMyBAHETO
(xacos boH) u onncanme, B kAKBO Ce CbCTOM
NOBPEAATA U KOFa € Bb3HMKHANA.

Cepsus Boarapus
Tenecpor: 008001114920
Emeitn:  owim@lidl.bg

A.AA MOPKMPOBKO 30d CbOTBETCTBUE - C'I:p6l49|

q3
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Mposidomoinoeig ka1 cUpBola mou xpnoipomolouvral. . ... Zehida
EIOaYWYN . ... o TeNiSa
TTPOPBAETTOHEVN XPMOM -« - e e ettt e et et e e e e Zehida
ZUVONO TTAPAGOONG « v e ettt e et ZeNida
MepIypar €§0pTHATWY . « . o ottt Yehiba
TEXVIKA XAPOAKTIPIOTIKG. « + + ettt ettt ettt et e e e et Yehiba
INUHEIWOEIGACPANEITG. . ... ...... ... TeNida
MPIv TNV IPWT XPAON .. oot TehiSa
Anooucokeuacia Tou mpoidvtog kal Pacikdg kaBapiopdg ... YeNida
D €1 - T YeNida
TomoBETNON KAl APAIPEST TWV TINGKWOV « . .« v vttt e e et e Yehiba
AEITOUDYIO « o o ettt et e e e Yehiba
WNGIHO GAVTOUITG « . ettt et e ettt Zehida
WAGIHO (YKPIN) - o et e e e YeNida
WAGIHO BAPADY. .« o oot Yehiba
BUVTAYEG . ...t TeNiSa
TAVTOUITG HE TOVO. « + o ettt ettt e ettt e et Yehiba
TAVTOUITG PE YANOTTOURG. .« + .t e vt e et e e et et e YeNida
ZAvTouITg Monte Cristo . . ..o ZeNida
WnTd OAVTOUITG THTOA TTETTEPOVE. « . . vt e vttt e e et e et e e e Yehiba
ZAVTOUITG QUYOTAAATA . . . o ottt e ettt et et e e e e Zehida
BENYIKEG BAPAEG. -« o ettt YeNida
BAPAEG PE PUPTING . . . e Yehiba
BAPAEG PE LOpTOV/TUPI . o o oo Yehiba
Behyikég BAPAEGUTPAOUVI. . ..ottt Zehida
YouPhakia yapidag PE SAPAOKNVA . .« . v ittt YeNida
Avripgromon mpoBANHATWY ... ... TeNida
Ka@apiopodgkarppovrida . ... ZeNida
AmoONKEUON . ... . ... TeNida
ATIOOUPON .. ... oo Zehida
EYYUNON ... TeNiSa
AIEKTTEPQIWON TNG EYYUNOIG « + « « e e ee ettt ettt e e e e e e e Yehiba
T EOBIG « ot Yehiba
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Mposidomoinosig kai cUpfola mou xpnoipomoiouvTal
O1 akdloubeg mpoeidomoifoeig xpnoipomoiolvral oTo Tapdv eyxelpidio xpriong kar emévw ot
ouokeuaoia:

KINAYNOZ! To cipBolo autd oe
ouvbuaopo pe v eveikTikn Aegn
«Kivéuvog» emonuaiver evav upnhd
kivbuvo o otoiog eav Sev epmodioTei
propei va emeépel Oavaro A coPapd
TPAUPATIOHO.

N

EvalMaocobdpevo pelpa/Taon

Hz

Hertz (ouyvotnra Tpopodoaiag)

W

Watt

MPOEIAONOIHIH! Auto

70 oUpPolo oe cuvduaopod

pe v mpoeidomoinTikh Ae&n
«Mpogidomoinon» emonuaiver évav
péTpio kivduvo, o otmoiog, v Sev
arotparei, propei va odnynoel oe
Bdvaro 1} coPapd Tpaupartiopd.

Autd 10 obpfoho oe cuvbuaopd pe v
mpoeibomoinTik A&En «MAnpopopieg»
mapéexel emmpdobeteg xpHoipeg
mAnpopopies.

Xpnoipormoieite To mpoidv poévo oe
E0WTEPIKOUG XWPOUG XWPIG uypaocia.

> B P

MPOXOXH! To cupPolo autoé oe
ouvbuaopo pe v evdeikTikn Aegn
«Emonuavon» umodnhwvel évav pikpd
kivduvo o otoiog eav Sev epmodioTei
PTIOPEI Va EMIPEPE! PIKPO 1} HETPIO
TPAUPATIOHO.

Kivéuvog - Ymépyer kivbuvog
nhexrpomingiag!

Emonuavon - Kaut emepaveial

;%-',

O1 avraM&§ipeg mhdkeg eivar
kataMnAeg yia muvtApio méTwy.

YUpBolo yeiwong mpoaTaciag

Acpalég yia Tpo@ipa. Autd To mpoidy
Sev emnpedler apvnTikd T yeuon N
oar.

N

H ofuavon CE unmodn)aver
ouppdpewon pe Tig oxetikeg Odnyieg
g EE mou 1oxUouv yia auto To mpoidy.

= QOB Pk e

MA\npogopieg acpaleiag
Oényieg xpriong

GR/CY 171




TOXTIEPA

® Eicaywyi

Yag ouyXaipOULE YIa TNV ayopd TOU VEOU 0ag
mpoidvrog. EmAe€are éva mpoidv uywnhwv
mpodiaypagpwv. O1 odnyieg xpAong eivar pépog
autou Tou TpoidvTog. Mepigxouv onuavrikeg
mAnpopopieg oxeTikd pe TNV aopdeia, To
XEIPIOPO Kai Tnv amoppiyn. Mpiv m xprjon Tou
mpoidvtog efoikeiwbeite pe ONeg TIg 0dnyieg
xpnong kar acgaleiag. Xpnoiporoieite to
TPOiGY pdvo pe Tov TPOTIO TIou TTEPIYPAPETAl
KQl YIa TOV TOPEQ EQAPHOYRG TTOU AVAPEPETA.
Ye mepimtwon petafiffaong Tou mpoidvrog oe
Tpitoug mapadwote pali kar OMa Ta éyypaga.
Mmopeire va karePaoete kai va Seite autd
kal ToMa dMa eyxeipidia ot SielBuvon
www.lidl-service.com. Zxavapovrag Tov
kwdikd QR, Ba perapepbeite kareuBeiav

otnv 1otoceNiba efutmpemong mehaTwv g
Lidl (www.lidl-service.com), 6mou pmopeite

va avoitete To eyyeipidio odnyiwv xpARong

oag minkTpoloywvTag Tov apiBpod TpoidvTog

(IAN) 525706_2507.

To mpoidv autd éxel oxediaoTel yia v
mapackeun Baplwy, odvrourts kai yia To
yRoipo payntol. Mnyv To xpnoiporoieite yia
omoloénmote dMo akomd.

Auté o mpoidy mpoopiletar pévo yia 1d1wTIKA
OIKIGK XPAOT, OX! YIO EPTTOPIKOUG OKOTIOUG.

O katackeuaotrg Sev pepel oudepia eublivn yia

(g mou pokaholvTal amd akatadhMnhn xpAon.
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1x Tootlépa
3% Ler avialMd&ipwy mhakwv
1x Eyxeipidio xpAong

Aopdhion

Kokkivn evéeiktikh hugvia (evepyomoinuévn)
Mpdoivn evbeixtikn Auyvia (oe eToipdTTal)
Kawdio pelparog pe pig

Zuykparnon kahwdiou pedpatog
OeppavTikd oToIKEIo

KoUpmwya peydhou aykiotpou

Moyhdg amodéopeuong

E€wrepikd kolpmwpa (pikpo)

Ecwrepikd koUpmwpa (peydho)

M\éka yia odvrouitg (mavw kar kaTw mhdka)
M\aka ykpi\ (mavw kai kdtw mhdkal)

M\aka yia Bagleg (mavw kal katw mhdkal)
Kamaxi

Aafn

NENEERENSENRNE

[S,]

220-240V~,
50-60 Hz

Karavéhwon petparog: 750 W

Taon eicodou:

Katnyopia mpooraciag: |
HGO09121A: Gs (TOV sUD)
HGO09121A-BS: -
HGO09121A-CH: -



A InpEIWOoEIG acPpaleiag

MPIN TH XPHIH TOY
MPOIONTOZX E=OIKEIQOEITE
ME OAEZX TIZ MAHPO®DOPIEX
AIDAAEIAI KAl ME TIZ
OAHTIEX XPHIHX!

Imv mepimwon {npidg amd

HI CUPHOPPWOT| PE QUTEG TIG
odnyieg Aermoupyiag, akupwvertal
n aiwon eyyunong!

MNa emakdhoubeg {nuigg dev
yiverar Sextr) oudepia eubivn!
Xy mepintwon {nuiag oo

UNIKO 1) aTOIKOU TPpAUpATIoHOU
mou TTpokaheital amé Aabog
HETAXEIPION N PN CUPPOPPWOT pE
TG 0dnyieg aopaleiag, Sev yiveral
Sextr) oudepia gubuvn!

ANPOEIAOMOIHIH!
KINAYNOI OANATOY 'H
ATYXHMATOLI XE NHMIA
KAI NAIAIA!

Mote pnv aprvere Ta maidid
avemTpnTa Pe Ta UNIKA
ouokeuaoiag. Ta ulika
ouokeuaaiag amoteholv
kivbuvo aopuéiag.

Ta maidid ouxva umoTipouy
Toug kivduvoug. Ta maidia
TIPETEI TTAVTA VA TIAPAPEVOUY
Hakpi& amd Ta ulika
ouoKeuaoiag,.

To mpoidv autd eivar Suvatov
va xpnoiporoieitar améd maidid
nAikiag avw Twv 8 eTwv Kal
amo ATopa PE PEIWPEVEG
PUOIKEG, aIoOnTNPIaKEG N
SiavonTikeg IKavOTNTEG N
ue ENeiyn epmeipiag kai
YVWOEWY EQV TOUG TTAPEKETAN
gmTApnon f odnyieg
avagopIKA PE TN XPNHon Tou
TTPOIOVTOG PE aoPalr TpOTo
kal kaTavooUv Toug KIVOUVOUG
TTOU EPTIEPIEXOVTA.
Ta maibia dev mpéenel va
nailouv pe To TPOIdV.
O kaBapiopds kai n
ouvthpnon xpnotn Oev TTPETE
va die€ayovrarl amd maidié
xwpig emmpnon. KaBapilere
To TTPOIdY Kkai Ta agooudp
Tou (S¢eite «KaBapiopog kai
ppovTida).
H ouokeur) auty mpoopileral
Yl XPrOT O€ VOIKOKUPIA Kal
O€ TTAPOOIEG EYKATAOTACEIG
oTWG:
xwpoug koulivag
TTPOOWTTIKOU OE
KATAOTAPATA, YPAPEIQ Kal
aMa mrepiffaMovTa epyaciag,
QYPOIKIEG,
amd mehareg oe Eevodoyeia,
HOTEN kal ANa oikiaka
mepiffalovra,
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nepifaMovra Turou bed and
breakfast.
Aiatnpeite To poiov kai To
kaAwdio pakpid amd maidia
KATW TwV 8 eTwV.

ANPOEIAOMOIHIH!

KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!
Eopalpévn xpnon pmopei va
odnynoel og TpaupaTiopd.
XpnolgoToIEiTE TO TTPOIOV
aTmoKAEIOTIKG OE CUPPWVia
ue auteg i odnyieg. Mnv
npoomaBeite va TpomomoleiTe
TO TTPOIOV PE KaVEvav TPOTIO.

A KINAYNOZX! K'INAYNOX

HAEKTPONMAH='IAL!

Morté unv mpoomabeire

va emokeualete o idiol

TO TTPOIOV. LE TIEPITITWOT
SuoherToupyiag o1 EMIOKEUEG
npémel va diefayovral povo
amd e€eidikeupévo TPOoWTIKO.
Mn BuBilete To mpoidy oe
vepo 1) dNa uypa. lMote pnv
KPATATE TO TTPOIOV KATW ATTO
TPEXOUPEVO VEPO.

[More pn xpnoipomoleite

éva yahaopévo mpoidv.
Armrocuvbéete To TTpOidY amo
MV Tpogodoaia pelpaTog kal
ETMIKOIVWVEITE PE TO KATACTNUA
Mavikng gav umdpyer BAaPn.
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To mpoidv dev mpenel va
XPNOIPOTIOIEITAI EQV EXEI TTECEI
KATW, EQV UTIAPXOUV OPATA
onuadia {nuidg.

To mpoiodv peper ouvexwg
pelpa otav eival ouvOedepEvo
oTNV MApPOXN PEUHATOG,.

Mpiv T olvdeon Tou
TTPoidVTOG OTNV TPpoPodoaia
petparog BePaiwveote ot

r TA0N Kal N TP PEUPATOG
avTigToIXoUV OTa OTOIYEId
TPoPodOOiag PEUPATOG TTOU
avagpePovTal EMAVW OTNV
mivakida TUTToU Tou TTPOIGVTOG,.
ENéyxere TakTika To @Ig kal

10 KaAwdIo pelpaTog yia
evOexopeveg (nuige. Eav To
kaAwdio peupaTog éxel XaAAoE
npémel va avrikataotaei

Qmmo TOV KATAOKEUAOTH), TOV
avTimpoowTo Tou ogpfig

f| Ao ATopa pE mapoOpoIa
e€eidikeuon mpog amopuyn
KIVOUVWYV.

Mpootatelere To kKaAwdio
peuparog amo {nuigg. Mnv

TO QPIVETE VA KPEWPETAI

TTAvVW aTO QIXHNPEG OKHES,
unv To oupmélete ) Auyilete.
Aiatnpeite To kahwdio
PEUPATOG PAKPIA ATTO KAUTEG
ETMIPAVEIEG KAl AVOIXTEG
PAOYES.



A NMPOXOXH! KAYTH

EMIPANEIA!

Katé m didpkeia TG xpriong
TO TIPOIOV aTOKTAEl UYNA
Beppokpacia. Mnv ayyilete
TO TTPOIOV EVW XPNOIHOTIOIEITAl
OUTE KAl AUEOWG PETA TN
XPnon.

AyyileTe To TIpOidY pdvo ot
\aff kata ) didpkeia TG
Aerroupyiag kai eve KPUWVEL.
Kard tn &iapkeia g xpRong
TIPETTEI VO TTPOCEYETE OIOTI
umopei n AaPn va Beppaivera
ehappd.

ANPOEIAOMOIHZIH!

KINAYNOX
TPAYMATIZIMOY KAI
ZHMIQN!

To mpoidv dev mpémel va
HEVEI avemTrpnTo 00O Eival
ouvOedepgvo otV TTapoxN
pELpATOG,.

Mnv perakiveite To mpoiodv doo
eival oe Aerroupyia.

Mn xpnoiporoieite To mpoiov
gav Sev €xel eicayOei kamoio
oeT TAGKEG.

Mnv tomoBerteite To mpoidy
emavw oe goTieg koulivag
(agpiou, nhexTpikol, avBpaka
k.AT.). XeipileoTe mavra

TO TIPOIOV EMAVW OE pIa
eminedn, otaBepn, kabapn,

BeppoavBexTikn kai oTeyvn
EMIPAVEIQ.

Mnv kaAimteTe To TPOIGY OTAV
Xpnoiporoieital i Niyo pera
xpnon omoéte kai ouveyilel va
gival KauTo.

Eéaopalilete om1 To KaAWSIO
peupaTog Oev HayKWVEl OTIG
m\akeg kal Sev EpxeTal o
gmagr pe 1o xeihog Toug.

H xphon kahwdiwv
npogkTacng Oev CUOTAVETAL.
Eav amarreirar n xpnon evog
kaAwdiou TTPOEKTAONG TTPETE!
va eival oxedIaopEvo yia pia
por pelparog TouldyioTov
10 A.

TomoBeteite Ta kahwdia katd
TETOIO TPOTIO WOTE VA PNV
OKOVTAPTEI KATIOIOG EKEI 1 Va
unv mpokUTITel aGAou gidoug
BAGB

Autd To TTpoidv dev
mpoopiletar yia Aermoupyia
ueow ewrepikol
xpovodiakomm i EexwpioTol
ouCTAPATOG TNAEXEIPIOHOU.
Mnv Byalete To pig and TV
npila Tpafwvrag amd To
kalwdio pelipartog.
MpooTareveTe To MPOIOV, TO
kaAwdIo PeLPATOG Kal TO PIG
amd okovn, apeon nhiakn
aktivoPolia, evotaladn ka
mToINIEG vepoU.
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MpooTarteueTe To Mpoiov amo
™ {gom. Mnv TomoBeteite
TO TIPOIOV KOVTA OE EPPAVEIG
PAOyeg N TinyEg OeppodTnTag
OTIWG €Ival o1 pOUPVOI 1) Ol
ouokeugg BepponTag.

ANPOEIAOMNOIHZIH!

KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!
Arnoouvdeete 1o TPOIdY aTO
TNV TAPOXI PEUNATOG TTPOTOU
TTPAYHATOTIOINOETE EPYATIEG
kaBapiopou kai étav dev To
XPNOIHOTIOIEITE.

Mpeiv TNV mpwTn XPNon

ApaipéoTe To Mpoidy amd T cuoKeuaoia Kal
amopakpUvete dha Ta uNikd cuokeuaoiag kai
Ta mhaoTikd mepituliypara.

BeBaiwbeite o1 Ta avapepdpeva
efaptipara mepihapBavovrar (BAene
«Zlivolo mapadoong»).

BePaiwbeite 611 To MpOoibY Kal OAa Ta
efapthuara eival oe kalf katdoTaon,

€dv aviyvetoete {nuid 1} ehdrtwpa

HN XPNOIHOTOIACETE To TPOidY ald
akohouBnore 1 Siadikacia mou
meprypapetal ato Kepdhaio «Eyylnon».
Mpiv TNV TPWTN XPrion xpnoipomolfaTe

TO TIPOIGV XWPIG TPOPIUa £TCI WOTE va
efatpioTolv evdexdpeva umoleippara.
E€aopalilete emapkn efaepiopo.

KaBapiore 6Aa ta pepn Tou mPoidvTOg OTTWG
nepiypagetal oto Kepdhaio «Kabapiopdg
kal ppovTidan.
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® Xpnon

/\ NMPOEIAOMOIHEH! K'INAYNOEX
HAEKTPOMAHEZ'IAL!
Mpiv v TomoBemon/apaipeon Twv mAakwy
amoouvdéerte 1o Buopa and Ty mpila
pelparog.

/\ NMPOXOXH! KAYTH EMIMANEIA!
Mnv aMalere/apaipeite Tig TAAKeg apecwg
peta T Aerroupyia. AproTe mpwra To TPOIdV
VA KPUWOEI.

® NAHPO®DOPIEL:
TomoBereite pdvo mhdkeg TOU

idiou TUTTOU.

TomoOérnon Twv mak®v

1. Avoitre myv aopdhion [1] kai To mpoidy.

2. TomoBerote To KoUpTwpa |10/ TG
emAeypévng TAakag péoa oto peydho
koUpTwpa aykiotpou | 7 |.

3. QBnote kdtw TV MAAKa pExpI va aopaNicel
aieOnré om Beon .

4. EmavahdPere To BApa 2 kar 3 oty Gy
TAeupd Tou TPOidVTOG,.

Apaipeon Twv mMAakwv

1. Avoitre mv aopdhion [1] kai To mpoidy.

2. TpaPngre Toug poyholig amodéopeuong
Kal apalpEaTe TNV TAdKa.

3. EmavahdBere o Brpa 2 oty aMn mheupa
TOU TTPOIOVTOG.

® NAHPO®OPIEL:
Tig mpayTEg Popég To Tpoidy Beppaiveral
kal propei va TpokUyel eENappid oopn.
E€aopalilete emapkn efagpiopd oto xwpo.
AmoppiTTETE TO TPWTO CET yIa YHOIPO
paynrou.
Kard mn Sidpkeia g Aermoupyiag n mpdoivn
evdeikTiki Auyvia | 3 | avafer kar offiver
kata Siaompara. Autd umobeikvier ot To
mpoidy emavabeppaiveral ot Beppokpacia
Nermoupyiag.



To mpoidy autd xel oxediactel yia Tnv
mapackeun Baphwy, oavrourr kai yia

10 Yroipo paynrou (Seite Ta akdlouba
TpAKaTA).

EvoeikTIKN

e Karaoraon

Mpoteivopevol Xpovol Yynoiparog

Kokkivn evdeikTikn " )
) . Mpoidv evepyoroinuévo
Auxvia avappévn

Koxkkivn eveikrikny | Mpoidv
Auyvia ofinom amevepyomoinuévo

LavTouitg 4 wg 5 et
Whaipo (ykpiN) 4 €wg 9 Nemrtd
(eNeyxeTe TakTika To Pabud

podiouarog)

Mpdovn evéeixtiky | To mpoidy
Auxvia ofinom mpoBeppaiverar /
emavaBeppaiveral.

Bapheg (yhukeg/

aMpupec) 8 \errra

Mévo yia avapopd (Seite To amdomacua
«LUVTAYEG» YIQ TOUG EKTIHWHEVOUG XPOVOUG
payeipgpartog)

Mpdoivn evéeiktik | H Beppokpacia
Auxvia avappévn \ermoupyiag exel

emreuyBel.

la va evepyomolfoeTe To MPOidV cuvOEDTE
10 IG | 4| 0e kataMnAn Tpila. AvaPer n
koKkavn evSeTiky Augvia [2].

Puhare To Tpoidy acpalicpévo kata

™ Siapkeia TG mpoBéppavong. H
mpoBeppavon Siapkei pexpi va avayel n
evSeikmikr mpdaovn huyvia [3].

AimaveTe TV emavw Kai TNy KATW
avraléipn mhaka pe kataMnho
\ad1 payeipikig.

MpoaBeare Noyik) mocdmra paynrol f
{Opng emévw oTig KaTw TAAKEG Kal KAeioTe
o Kamaki |14] xpnoipomoicwvrag T AaPn
kai Ty aopahion | 1 | wote va mapapeivel
KAEIOTS To TMPOIdY Evw payelpeleTal To
paynTo.

la v amevepyomoinon Tou TPoidvTog,
amocuvdeaTe To PIg and Ty mpila. H
kokkivn evleikTiki Auxvia ofrvel.

KatdMnho yia k\eiotd odvrourtg pe yAukid iy
alpupr yépion.
® NAHPO®OPIEL:

Evw wrvovral ta odvrouitg, n mpdoivn
evdeikTiki Auyvia | 3 | ofrver kai avafer ma.
'Erar puBpilerar n emBupnt Beppokpacia
\erroupyiag.

MAdakeg:

M\dkeg yia odvrourtg (mavw kar kaTw mAdKa)

Kara nmpootyyion xpovog ynoiparog
(ykpiA):
4 €wg 5 Nerrtd, avahdywg Tou mdoo Tpayavod
TpoTIATE TO odvrouitg aag. O xpdvog
ynoipatog peiwverar i auaverar wore va
kakUtrrovTar o1 mpoowikeg emBupieg ot
yeuon.

1. Avoitre mv aopdhion [1] kai To mpoidy.

2. Tomobetr\oTe 2 TPOETOINACPEVA CAVTOUITG
EMAVW oTNV KATW TAGKA YIa OAVTOUITG .

3. Kheiore To kamaki |14] xpnoipomoiwvrag
Aapn [15] kai Tyv aopdhion yia va mapapével
KAEIOTA | CUOKEUN EVW WHVETAI TO CAVTOUITG.
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4. MONg ynBolv Ta odvrouitg, apaipeoTe
Ta amd TO MPOIGV XPNOIHOTIOIVTAG
pia mhaorikh/Ehivn omdrouha (f dMa
kataMnAa pn peralika epyaleia) yia
va amoplyete {nuid otnv aviikoMnTIKh
emMoTPWON Tou TTPOIGVTOG.

5. 'Orav ohokhnpwoeTe 10 Yhoipo,
amoouvdéoTe To ¢ig | 4 | amd v Tpila.

/A NMPOIOXH! KINAYNOX
MITZIAIEMATOX
Mnv xpnoiporoleiTe uypd TPOPIPA Yia TO
yroipo. Miroikiopa Nimoug kar dvodog atuou
pTTopei va mpokUyouv kabwg avoiyeTe To
TPOiGV.

KatdMnAn yia To whoipo pikpoTepwy koppaTiowv

KPEATOG, AOUKAVIKWY 1} Aaxavikav.

® NAHPO®OPIEL:
Eva wrveral To gaynto, n mpdoivn
evdeikikn Augvia | 3 | ofrver kar avaBer mé.
'Eror puBpilerar n emBupnh Beppokpacia
Nermoupyiag.

MAakeg:
M\akeg wnoiparog (mavw kal kaTw mhakal)

Kara mpootyyion xpovog ynoiparog
(ykpih):
4 €wg 9 \emrtd, avaldywg Tou TMdoO
podiopévo mpoTipdre To paynto aag. O
XPOVOG wnaipatog peiwverar i avfaveral
WaoTe va KaNUTIToVTal Of TPOCWTTIKEG
emBupieg oTn yelon.

1. Avoire myv aopahion [ 1] kai To mpoidy.

2. TomoBetiore To TpdPIpO yIa WHOIHO EMAVW
oty kaTw mhdka ynoiparog 12|,

3. Kheiore to kamaki |14] xpnoipomoiwvrag
™ AaPBA [15] kai v acpdhion wote va
Tapapeivel KAEIOTH N CUCKEUT eV YiiveTal
TO TPOPIYO.

4. 'Orav ohokAnpwoete To Whaipo,
amoouvdeaTe 1o ig | 4| and Ty mpila.
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KaradMnAn yia yAukég kar ahpupeg Bagples.

@® NAHPO®OPIEL:
Evw yrvovrar o1 Bagleg, n mpdoivn
evéeikikn Auyvia | 3 | ofrver kar avaBer mah.
'Eror puBpilerar n emBupn Oeppokpacia
\ermoupyiag.

MAaxeg:
M\akeg yia Bagpheg (mavw kar katw mAaka)

Kara mpootyyion xpovog ynoiparog:
8 herrd, avaldywg Tou méoo podicpevn
mpotipare Ty PagpAa oag. O xpdvog
ynoipatog peiwverar i auaverar worte va
kaAUmTovTal ol Tpocwikég emBupieg ot
yeuon.

1. Avoitre mv aopdhion [1] kai o mpoidv.

2. Xpnoporoifote pia EUAivn A BeppoavBekTikn
mAaoTIkr) koutdAa yia va pi€eTe To koupkoUTI
emavw oty k&Tw Thaka yia Bagheg[13].
Mnv xpnoiponoieite peralikeg kouTdaheg
kaBwg €rol pmopei va mpokAnBei {nuid oty
avtikoMnTIKR empaveia Twv mAakwy. My
umepmANpWVETE TNV KaTw TAAKA yia BapAeg
HE KOUPKOUTI.

3. Keiote 1o Kamaki |14] xpnoipomnoiwvTag
™ AaPn |15 kar v aopdhion wote va
mapapeivel KAEIOTH N CUCKEUN v WhveTal
TO KOUPKOUTI.

4. Mok ynBolv or Bagleg, apaiptore Tig amd
TN CUCKEUN XPnoIgoTolwvTag pia mhaoTikn/
E0Mivn omdmoula (1) Mo kataMn)o pn
petalikd epyaleio), mpog amopuyn
{nWag oty avrikoMnTIKR emioTpwon Tou
TPOIOVTOG,.

5. 'Orav ohokhnpwoerte 1o payeipepa,
amoouvdéote 1o @Ig |4 | amd v mpila.



Mivaxag enelepyaciag

Mepideg Xpovog
nposToipaciag
ZAvTouITg e TOVO 2 20 Nerrta
Zavrourtg pe yahotoUla 2 20 \errra
Lavrouitg Monte Cristo 2 20 Neméy
Wnrd odvrouitg mitoa menepov 2 20 \ertd
ZavTouITg auyooahdta 2 20 \errra
Behyixég Papheg 2 20 \errra
BdagMeg pe plprida 2 20 \ertd
Bapheg pe Lapmov/tupi 2 20 errta
Behyikég PapAeg-umpdouvi 2 15 \errra
YouPAakia yapidag pe Sapdoknva 4 30 \errrd
[ ZUVTG)[éS 5. Béhre and emdvw Tig umdhoimeg peTeg wwpi
TOOT.
6. Kheiote T ouokeun kar whote yia 4 herrd.
MAaxec: 7. ZepPipete apgows.
M\dkeg yia odvrourtg (mavw kar kaTw TAdKa)
Yhiké: MAa N . . ; ;
' . M\akeg yia oavrourtg (mavw kar kaTw TAdKa)
4 pereg Ywyi TooT
85¢g Tayivi
85g eMnvikd yiaolpTi pe xapnha Yhika:
Nmapd 4 pereg ywpi Toot
80g TOVOG 2 pereg fmo Tupi ykolvta
65¢g ppeakog Bacihikdg 50¢g @éreg omBog yalomolhag
1 XUHOG Aepoviou 10g pouctdpda
14 ml ehaidhado A KPEPPUSI
1 mpela alam 1 mpela alari
1 mpela mmép! 1 mpela mmép!
Mapaokeun): Mapaokeun):
1. MpoBeppaivere To mpoidv. 1. TMpoBeppaivere To mpoidy.
2. Avapeitre to tayivi, To ENMnviké yiaoupri kai 2. Am\wore T pouoTapSa OTo ECWTEPIKO TwV
10 XUpO Aepoviol pgxpr va evwBolv kaha. PETLV Pwpiol TOoT.
Kapukelore pe Bacihikd, alam kar mmépi. 3. Kowre 10 kpepplidi o pikpd koppdrTia.
3. MpodBeare o ehaidbhado péoa o cdhroa 4. Am\wore Tig peTeg yahomouhag kai To
pe Tayivi kai yiaoUpti. Amwote Ty odktoa KPEPPUSI Tavw OE 2 PETEG Wwpi Tou TOOT.
He Tayivi kal yiaoupTi o 2 kaTw PETeG wpi 5. MaomalioTe alatomimepo.
TOOT. 6. An\worte Tig péTeg TUpi Ao EMAVW.

4. Amhwore otpayyiopévo Tovo amd emavw.
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7. Bahre amd emdvw Tig umdhoimeg péTeg Ywpi
TOOT.

©

K\eiote T ouokeur| kai wrote yia 4 Aemd.
9. ZIepfipere apgows.

MAaxeg:
M\dkeg yia odvrourtg (mavw kar kaTw TAdKa)

YAika:

4 péreg pwpi

1 péta lapmov

1 péra yahomoUha

1 péta eNBerikd Tupi
1 auyo

Va kolmag yaha

BoUtupo (yia To payeipepal)

Mapaoxeun):

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2. BaMre oto cdavrouitg {apmdy, yahomola kai
TUpi pETAdl Twv PETWV Pwpiou.

3. Xrummore pali To auyd kai To yaAa.

4. Bouthre To odvToUITG OTO pEiypa auyoy,
emaTpwvovtag Kai Tig SUo TAeupEg.

5. Kheiote T ouokeun kar whote yia 3-5 hertd
péxp! va podicel.

6. IepPipete apgows.

MAdakeg:
M\dkeg yia odvrourtg (mavw kar kaTw TAAKa)

YAika:
4 péreg Pwyi
PETEG TTEMEPOVI

Tupi potoapeha (tpippévn)
00g TiToag

BolTupo (yia emdheiyn)

Napaokeun):
1. MpoBeppaivere To mpoidy.
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2. TMaomaliore TRy oog miToag oty pia TAeupd
k&Oe péTag ywpiol.

3. TMpocBeare memepdvi kai Tupi potoapéha.

4. Bdhe and emdvw Ty Selitepn ¢eta ywpiol.

5. Aleiyte Bolrupo oty efwrepikn meupd Tou
OavToUITG.

6. Kleiote T ouokeun kai wiote yia 3-5 Aerta
péxp! va podicel.

7. LepPipere apgows.

MAakeg:
M\dkeg yia odvrourtg (mavw kar kaTw TmAdKa)

YAika:

4 péreg wwpi ohikAg dheong

4 OPIXTG auyq, KOpPPEva
2 x.o. payiovela

T kYA pouctapda vrilov

1 k0. KOHHEVO OXOIVOTTPaco
1 mpela alam

1 mpela ]

Mapaoxeur):

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2. TMpoetoipdote v auyocaldra: Méoa oe
&va pmol avapei&Te Ta KoppEva OPIXTA
auyd, T payiovela, ™ pouotapda viiloy, To
KOHHEVO OXOIVOTIPaCo, To GNATI Kal TO TITTEPI
HEXP! VO avakaTeuTouy Kahd.

3. Pmalre o oavrourrs. Moipdore To peiypa
auyooahdTag opoidpoppa emavw oe dlo
PETEG WwI.

4. Ané emdvw TomoberAoTe To Wowpi:
TonoBetnoTe Tig AMeg peTeg Pwpiol amod
EMavW.

5. Whote 1o advrouirg: K\eiote T ouokeur kai
wnote yia 3-4 \entd 1| péxpi va podicel To
pwpi.

6. ZXepPipete apéows.



MAaxeg:

M\ékeg yia Bagpheg (mavw kar kaTw mAdKa)

YAika:
5 auyd
250 ¢ Boutupo
200 g {axapn
400 ml yaha
500 g alelpi yia O\eg Tig xprioeIg

2 ouokeuaoieg

59

{axapn Bavikiag
PTIEIKIV TTGOUVTEP

Mapaokeun):

1.

MpoBeppaivere To mpoidy.

2. Xe peoaio pmok avapeiére auyd, T {axapn
Bavikiag, ™ {axapn kai To PoulTupo

3. TMpocBéare pméikiv mdouvrep, mepimou picd
amd 1o alelpi karl pion Moo Ta YdhakTog
HECQ OTO PTION KaI AVaKATEYTE.

4. TpooBeare To umdlormo alelpi kai To yaAg,
KaTOTTIV QVAKATEWTE PEXPI O XUNOG va Yivel
KPEHWSNG.

5. Wekdore kai 1ig SUo avrald&ipeg mhdkeg
HE OTTPEI HaYEIPEPATOG,.

6. BaMre pe koutdha opoidpopgpa To xulo
emavw oty kaTw mhdka.

7. Kheiote To mpoidv kal wnote To yia 8 Nera.

8. IXepPipere aptows.

MAaxeg:

M\akeg yia Bagpleg (mavw kai kdtw mhaka)

Yhika:

100 ml PuTIKO AadI

250 ml yaha

2 auyd

100 g {axapn

280¢g alelpi yia O\eg Tig XprioEIg

8¢ PTIEIKIV TTAOUVTEP

80g pupTiAa (ppéoka f
KaTeyuypeval)

Mapaokeun:

1.
2.

MpoBeppaivere To mpoidy.

Ye éva peydho pmol xrutmote pali To Aadi,
10 Y&Aa, Ta auyd kai T {axapn. Mpoabéore
10 ahelpl, To PTTEIKIV TAOUVTEP Kal
avakatéyTe pexp! va ouvdeboly kahd.

3. Amlworte péoa ta piptiAa.

4. Wekdore kai ig SUo avralaEipeg mhakeg
HE OTIPEI paYEIPEPATOG,.

5. Béhre pe koutdha opoidpoppa To xuld
eMavw oTnv KaTw TAAKA.

6. Kheiote T ouokeun kar whote yia 10 hentd
pExp! va podicouv.

7. Bydhe éw v Bagpla kal emrpeyTe va
KPUWOEl yia 5 N\emrtd woTe va yivel Tpayavn.

8. ZXepPipere apeowg.

MAaxeg:

M\ékeg yia Bagpheg (mavw kar kaTw mAdKa)

YAika:
570g ouokeuaaia maraTeg hash browns
Wuyeiou
225 ¢ lopmév Malpou ddooug, o
kUBoug
200 g TPIPPEVO TUpI TOEvTap
3 peyaha auyd, xrutmpéva
2
okehideg  okopdo (wihokoppéveg)
2 ky\. yilokoppeva pUMa ppéokou
paivravou
V2ky\.  amofnpapévo Bupdpr
Vaky\.  kamviom) mampika
AN kal ppeokoTpippévo palpo mmépl, yia
KapUKEUOT
Mapaokeun):
1. AnoyU&re mig maréreg hash browns.
2. TMpoBeppaivere To mpoidy.
3. Wekdore kai 1ig SUo avrala§ipeg mhakeg

HE OTIPEI paYEIPEPATOG,.
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Ye ¢va peyalo pmo ouvdudore Tig maTdTeg
hash brown, To {apmoy, To Tupi, Ta auyd,

10 0kdpdO, TOV paivrave, To Bupdpr kar TRy
mampika. AhatomiepWaTe yia T yeuon.
BdMte pe koutda opoidpoppa To peiypa pe
TIG TTATATEG EMAVW OTNV KATW TINGKA.
K\eiote T ouokeun kai yiote yia 7 \errra
péxp! va podicel kai va gival Tpayavo.
YepPipete apeowg,.

MAakeg:

M\akeg yia Bagpheg (mavw kar katw mAdka)

YAhika:

180 ¢
65¢g
20g¢g

T Ky
T Ky
10k o.

2

2 Ky
60 ml
120 g

alelpi yia O\eg Tig xprioEIg
okovn kakdo xwpig (axapn
{ayapn oe kdkkoug

PTIEIKIV TTGOUVTEP
Balacoivod alam

Mwpévo avahato Boutupo
peydha auyd

exyUNiopa Bavikiag

vepd

pivi otaybveg cokoldTag

MpoaipeTiki) yapvitoUpa: Maywrd
Bavihia, cog ookohdrag, {axapn oe okdvn

MNapaoxeun):

1.

MpoBeppaivere To Mpoidv. Ze éva peydho
ol avapeibre To alelpl, T okbvn Kakdo,
™ {dxapn, To PTEIKIV TAOUVTEP Kal To aAdTI.
NAiwore 1o PolTupo kal aprioTe To otV Akpn
va kpuwael Aiyo.

Y& €va pIkpO pmol xTuTAoTE Ta auyd, To
exxUhiopa Bavikiag kai To vepd. XrumoTe To
HEIYHA QUYWV pE TO OTEYVO PEIYHA, KATOTTIV
avapei&re ypriyopa pe 1o Mwpévo Poutupo.
MpooBéore avakarebovrag Tig oTayoveg
ooKoAATaG.

Wekdore kai 1ig SUo avralMagipeg mhakeg
HE OTTPEI HAYEIPEPATOG,.

BdMte pe koutda opoidpoppa 1o Xuhd
€MAVW OTNV KATw TAAKA.
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5.

K\eiote T ouokeun kai wiote yia 3 Aerrra.

6. Inkwote To kamaxi [14] yia va eéylete m

Bapha. H Bapha mpémel va éxer oxnuatiorei
evredwg al\d va eival pakaxkn étav Ty

mAveTe.

7. ZepPipete pe axvn laxapn, maywtd Baviia f
00¢ coKoNdTag

MAakeg:

M\akeg wnoiparog (mavw kai kaTw mhakal)

YAika:
2 x.o. Aadi kavoda
2 x.o. kOMavTpog (wilokoppévog
ppeokog)
T Ky, Elopa Naip (ppeokotpippévo)
3ko. Xupdg Aaip
V2 k.yh. aham
12 wpEG yapideg (8 ewg 12 yapideg
ava 500 g/kabapiopéveg, xwpig
&vTepo)
3 mmepIEG xahamévio (xwpig koTadvi,
oTOPOUG Kal KOPWEVEG OTa
TE0OEPA KATA PAKOG)
2 Sapdoknva (xwpig koukolTol kai
koppéva ota &)
Mapaokeun:

1.
2.

MpoBeppaivete To mpoidv.

e éva peydho pmmol xTutmote To Aadi
kavola, Tov kbhiavtpo, To Elopa My, To
XUHO A kal To aham.

Bakre omnv dkpn 3 koutakigg g colmag
amd To Peiypa O €va PIKPS PTTON.
Mpoobéore Tig yapideg, Tig mmepiég
xoAaméviog kai Ta Sapdoknva oTny umdloimn
papivada. Pikre To peiypa yia emkdluyn kai
papivada.

EvaMdaooere yapibeg, mmepiég xahaméviog
kal Sapdoknva opoIdpopPpa oTa

4 coufMakia (25 cm). AmoppiyTe T
papivada.



7.

WhoTe Ta kepmam péxp! ol yapideg va
payeipeuToly kahd. lupioTe pia popd Ta
kepmam. Whote yia 2 Aentd oe kdBe mheupa.
PavrioTe pe To umdhoimo VTpEaIvyk.

@ Avripesrwmon mpoAnparwv

/A IHMEIQIH! KINAYNOZX MPOKAHIHE

ZHMIAXL!

Mn xpnoiporoieite AeiavTika, embetika
kaBapioTikd 1 okAnpeg Polproeg yia Tov
kaBapiopd Tou MpoidvTog A Twv atecoudp.

NMAHPO®OPIEL:

KabBapilere To mpoidv apgowg apdrou
kpuwaoel. MONig Ta utroAeippata Tpopipwy
oTeyvawoouy, Sev amopakplvovral elkola.

O1 mAdkeg TomofeTolvTal o

TAUVTApIO TATWY.

E¢aptnpa

Tpomog ka®apiopol

Ta OAvVTOUITG
€ival ToAU
QVOIXTOXPWHA.

MpoéBAnpa Auon

To mpoidv dev Yuvbeore To

Aermoupyei. kahwdio pelpatog
o€ pia
kataMnhn mpila.

O Bagpheg/ Meiwaore To xpodvo

TA OAVTOUITG HOYEIPEPATOG,.

eival oAy

oKOUPOXPWHA.

O Bagpheg/ Au€nore To xpdvo

HaYEIPEPATOG,.

ZkouTioTe TO
mepifAnpa pe éva
e\appd vwd mavi.
MpoaoBeate Niyo
QTmOPPUTIAVTIKO,
gpodooV anarteital.

MepiPAnpa

O €roipeg Paphes/

Ta €Toipa oavrourTg

Amévete ehappa

TIG TTAAIKEG

apaipouvral TPIV TO YROIYO.

Suokoha amd T Aoxipdore va

OUOKEU). XPnoigomoInoeTe
pia SiapopeTikn
ouvrayn yia
KOUpPKOUTI.

ZenNUvere TG TAAKEG
E VEPO Kal ATTIO
QTmOPPUTIAVTIKO.

MAdkeg

©® KaOapiopodg kai ppovrida
A KINAYNOZX! K'INAYNOX

HAEKTPOMAHE'IAL!

Anocuvbgete mavTa 1o TPOIGY amd TV
mpila oTov Toixo mpiv Tov kaBapiopod.
Mnv Bubilete Ta n\ekTpikd oToIxElQ TOU
TpoibvTOog O vepd 1 GMa uypd. Moté pnv
KPATATE TO MPOIOV KATW amd TPEKOUPEVO
VEPO.

Mnv agrvete vepd 1 dMa uypd va
EICEPKOVTAl OTO ECWTEPIKO TOU TTPOIOVTOG.

/\ NMPOXOXH! KAYTH EMIMANEIA!

Mnv kaBapilete To mpoidv apgowg perd
™ Aemoupyia. A@roTe TpWwTa To TPOidY va
KPUWOEL.

MNa v apaipeon
Tou Nimoug kai

Xwpog kaTw
amd TG TAAKEG
Oeppavtikd
oTOIYEIO

Aogpakion

TWV UYPWY,
XPnolpoToIfoTe
€va Kopparm xapri
koulivag.
Agpaipéore Ta
koMnpéva, kappéva
uTroAeippata
XPNOIHOTIOIWVTAG
pia E0hiv omaroula
N pikpd Eukiva
kahapdkia.

Merd Tov kaBapiopd kai Tpiv TV ek véou
XPNon Tou mpoidvTog, ateyvwaoTe dAa Ta
ageooudp oxohaoTika.

® Amobnkeuon
& MPOXOXH! KAYTH ENIPANEIA!

Mnv amoBnkelete To TPoidv aptowg peTd
™ Aermoupyia. AprioTe TpwTa To TPOidY va
KPUWOEL.
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/A IHMEIQIH! KINAYNOZX MPOKAHIHE
ZHMIAXL!
Mnv amoBnkelete To kKauTd TPOIGY CE
vrouhdm ) péoa ot cuokeuaaia.

KaBapilere to mpoidv mpiv amd v
amoBrkeuon.

Tuhi&re To kahwbio pelparog |4 | ylpw amd
™ ouykpdtnon kahwdiou pelparog |5 | oto
KATW PEPOG TOU TTPOIOVTOG.

AroBnkelete To Tpoidv oty apxikh
ouokeuaaoia Tou otav Sev xpnolpoToleTal.
AnoBnkelete To TpoidY OE oTEYVA
TomoBeaia, pakpid and Ta maidid.
AnoBnkeleTe To mpoidy oe £vav Spocepd,
OTEYVO XWPO, TPOCTATEUPEVO aTO TV
uypaoia kai ektdg epfBeleiag Twv maidicv.

® Anoocupon

H ouokeuacia amorteheitar amd uhika giNikd mpog
o TepIBaMoy, Ta omola pmopeite va Siabeoete
oTOUG XWPOUG avakUkAwaong TG TEPIOXAG 0ag.

N Mpootete Tov xapakmpiopd
&)  twv ulikev ouokeuaciag yia Tov
a Siaywpiopd amoppippdTwy, auTd eival

XOPAKTNPIOHEVA QTIO CUVTOHEUOEIG
(a) kar apiBpolc (b) pe v akdhoubn
onpacia: 1-7: mhaorika / 20-22:
xapti kai xaptévi / 80-98: alvBeto
UNIKO.

o Nam\npopopieg oxetikd pe Tig
Suvardmreg améppIYng Tou TPOIdVTOG
mou Sev xpnoipomoieital mA&ov,
aneubuvOeite orig apuddieg umnpeaieg
NG kovdTTag f Tou Sfjpou oag.
lNa v mpooTacia Tou mepiBaMovTog,
pnv amoppimTeTe TO dYPnOTO MAEOV
TPOIOV OTa OIKIaKG amopPpPIPpaTa,
aMd mapadwore 1o ora e16ikd
Keévrpa andppiyng. MNa ta onpeia
ouloyng kai Tig wpeg Aermoupyiag
Toug ameubuvBeite oTig appddieg
UTINPEOIES.
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® Eyyinon

To TPOidV KATAOKEUAOTNKE CUPIPWVA pE
auoTnpég kateuBuvtApieg odnyieg moidTNTAG KAl
eNéyxOnke empehag mpiv amd my mapadoon. Le
TEPITTWOT EAATTWHATOG UNIKOU F| KATAOKEUNG,
gxeTe vopipa Sikaiwparta évavtl Tou TwAnTh

ToU TPOidVTOG. Ta Vopika oag Sikaiwpata Sev
mepiopilovTal pe olovdnToTe TpoTIO amod TV
avapepOpVEn TTAPAKATW €yyUNOT.

H eyyunon yia to mpoidv autéd avépyeral oe

3 &m and v nuepopnvia ayopdg. O xpdvog
gyyunong apxilel v nuepopnvia ayopds.
DuldEre T yvioia anodeifn ayopdg oe oiyoupo
pEpog, kabwg autd To Eyypago amarteital wg
amodEeIKTIKO TNE AYOPAC.

'Oleg o1 {npigg 1y Ta ehattpata, Ta omoia
umrdpyouv Nén katd Tov xpovo TG ayopdg,
Tpénel va avagépovtal xwpig kabuotépnon petd
TNV AMTOCUCKEUAGIA TOU TTPOIOVTOG,.

Y& mepinTwon mou evrog Siactiparog 3

ETQV aTIO TV NPEPOMNVIA AYyopdg auTod To
TPOidV TacoUsIAoE! KaTToI0 ENATTWHA UNiKOU
| KATAOKEURG, To TPOidY emokeudleral f
avTikaBiotatar amd epdg Swpedv katd ™

Sk pag emdoyn. O xpdvog eyyunong dev
emekTeiveTal Aoyw Tapoyng Ikavotoinong amd
v €ublvn yia mpaypaTikd eAattwpara. Autd
ioxUel kai yia e§apTApata Ta omoia gxouv
avrikataoTabei | emokeuaoTel.

AuTi | eyylnon malel va 1oxUel, dv oTo TTPOIdY
mpokMOnke {nuid, /) edv auté xpnoipomoinOnke
1) ouvnpnOnke pe pn evéederyuévo Tpdmo.

H eyyunon kahimTel ehattdpata oto uhiko kai
v kataokeur. Auth n eyyunon Sev apopd oe
PEPN TOU TIPOIGVTOG, TA OTTOIA UTIOKEIVTAI O
quaioloyikiy pBopd kar cuvenwg Bewpouvral
avalwaolpa (m.y., praTtapies, emavagopTi{opeveg
pTIaTapieg, UKAPTTOI CWAAVES, puaiyyia
Xpwpatog), oute oe {nuigg oe elBpauata
efapTAuara, dmwg SiakodmTeg A yudhiva
efapTApara.

Me v avTikatdoTaon TG CUOKEURG, CUPPWVA

pe o NOMOZX 2251/1994, Eexivdel ek véou o
Xpovog eyylnong.



lNa va efaopalicoupe T yprAyopn enelepyacia
TOU aItpaTog oag, mapakalolpe akoloubrore
TIg Tapakdtw utodeiteig:

e mepimTwon epwpatog mapakaheiobe va
¢xere Siabéaipo To MapacTaTikd ayopds kai Tov
kwdikd Tpoidvrog (IAN 525706_2507) wg
amodeIkTIKG TG ayopdg oag.

Mmopeite va Ppeite Tov apiBud mpoidvrog oty
mvakida TUTou, og pia eyxapaln, oty oehida
TitAwy Twv odnyiwv oag, (k&Tw apioTepd) f wg
autokdMnTo oty TMow A k&Tw ceNida.

Av mpokUyouv Aermoupyikd opdAuata i dMa
e\aTTOpATA, EMKOIVWVAOTE apPyIKA TNAEPWVIKA
1| pEow email pe To mTapakaTw avapepodpevo
TG service.

'Eva mpoidv mou avayvwpiletal wg ehattwparikd,
PTIOpEITE PETA Va To amoaTeileTe Xwpig
Taxubpopikd TEAn otV evnuepwpévn oe £04g
SielBuvon service emouvamTovrag Ty amddeifn
ayopds (amddeiln tapeiou) kai v évdeidn, Tou
upioTaTal To ENATTWHA Kal TTOTE TTPOEKUYE.

ZépPig EANGSa
Tn\: 00800 490826606
Email: owim@lidl.gr
@ IépPig Kimpog
Tn\: 8009 4241
Email: owim@lidl.com.cy

A 5 5
A A ZepPixn oppayidag ouppopgwong

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

verwendet:

A

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere

Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

N

Wechselstrom/-spannung

Hz

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

A

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Geféhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Dieses Symbol mit dem Signalwort
,Info” bietet weitere niitzliche
Informationen.

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

>

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet
eine Gefdéhrdung mit einem niedrigen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine geringe oder
mdéBige Verletzung zur Folge haben
kann.

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

Vorsicht, heifle Oberfldchel!

)

Die Wechselplatten sind fiir die
Reinigung in der Geschirrspiilmaschine
geeignet.

Symbol fir Schutzerde

Lebensmittelecht. Dieses Produkt hat
keine negativen Auswirkungen auf
Geschmack oder Geruch.

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

OB IPDD e s

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen
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SANDWICHMAKER

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf |hres
neuen Produkis. Sie haben sich damit fir

ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthalt 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 fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

Sie kénnen dieses und zahlreiche andere
Handbiicher unter www.lidl-service.com
herunterladen und ansehen. Durch Scannen des

QR-Codes werden Sie direkt auf die Lidl-Service-

Website (www.lidl-service.com) weitergeleitet,
wo Sie durch Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 525706_2507 lhre Bedienungsanleitung
Sffnen kdnnen.

Dieses Produkt ist zur Herstellung von Waffeln,
Sandwiches und zum Grillen vorgesehen.
Verwenden Sie es fir keine anderen Zwecke.

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

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir

Schdden aufgrund unsachgeméfBer Verwendung.

1% Sandwichmaker
3x Austauschbare Wechselplatten-Sets
1x Bedienungsanleitung
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Verriegelung

Rote Kontrollleuchte (Betrieb)

Griine Kontrollleuchte (Heizen)
Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung

Heizelement

GrofB3e Hakenklemme
Entriegelungshebel

AuBere Rastnase (klein)

Innere Rastnase (groB)
Sandwich-Platte (obere und untere Platte)
Grill-Platte (obere und untere Platte)
Wiaffel-Platte (obere und untere Platte)
Deckel

Griff

NENEERENSENENE

[S,]

Eingangsspannung: 220-240 V~,
50-60 Hz

Leistungsaufnahme: 750 W

Schutzklasse: |

HGO9121A: GS (TOV sUD)

HG09121A-BS: -

HGO09121A-CH: -

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTS
MIT ALLEN SICHERHEITS-
UND BEDIENHINWEISEN
VERTRAUT!

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt |hr
Garantieanspruch!



Fir Folgeschaden wird keine
Haftung Gbernommen! Im Falle
von Sach- oder Personenschaden
aufgrund einer unsachgemafBen
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gbernommen!

AWARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND UNFALL-
GEFAHR FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das
Verpackungsmaterial stellt
eine Erstickungsgefahr dar.
Kinder unterschétzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.
Reinigung und die vom Benutzer
durchzufihrende Wartung
diirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt
werden. Reinigen Sie das
Produkt und dessen Zubehér
(siehe ,Reinigung und Pflege”).
Dieses Gerdt ist fur
die Verwendung in
Haushalten und &hnlichen
Anwendungsbereichen
vorgesehen, wie z. B.:
Personalkiichen in
Geschaften, Biros und
anderen Arbeitsumgebungen;
Bauernhéfen;
durch Gaste in Hotels,
Motels und anderen
Wohnumgebungen;
Frihstickspensionen und
dhnliche Unterkinfte.
Kinder jinger als 8 Jahre
sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

AWARNUNG!

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

/\ GEFAHR! STROMSCHLAG-

RISIKO!

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

Tauchen Sie das Produkt

nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie
das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, wenn es beschadigt
ist.

Das Produkt darf nicht
verwendet werden, wenn es
fallen gelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.
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Dieses Produkt ist sténdig
eingeschaltet, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.
Bevor Sie das Produkt mit
dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des
Produkts angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

Uberpriifen Sie den
Netzstecker und die
Anschlussleitung regelméfig
auf Schaden. Wenn die
Anschlussleitung beschadigt
ist, muss sie vom Hersteller,
seinem Kundendienst oder
&hnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

Schitzen Sie die
Anschlussleitung vor Schaden.
Lassen Sie sie nicht Gber
scharfe Kanten héngen und
quetschen oder biegen Sie
sie nicht. Halten Sie die
Anschlussleitung von heifen
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

&VORSIC!:IT! HEISSE
OBERFLACHE!



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

Fassen Sie das Produkt
wdhrend des Betriebs

und wdahrend es abkihlt
ausschlieBlich am Griff an.
Waéhrend des Gebrauchs ist
Vorsicht geboten, da am Griff
geringe Wdrme entstehen kann.

AWARNUNG!

VERLETZUNGS- UND
BESCHADIGUNGS-
GEFAHR!

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

Bewegen Sie das Produkt nicht,
wenn es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Produkt
nicht ohne eingesetzte
Wechselplatten.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf heien Oberfléchen
(Gasherd, Elektroherd, Ofen
usw.) ab. Verwenden Sie
das Produkt nur auf einer
flachen, stabilen, sauberen,
hitzebesténdigen und
trockenen Oberfldche.

Decken Sie das Produkt nicht
ab, solange es in Gebrauch
ist oder kurz nach dem
Gebrauch, solange es noch
warm ist.

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

Die Verwendung von
Verlangerungskabeln wird nicht
empfohlen. Falls der Einsatz
eines Verlangerungskabels
erforderlich sein sollte, muss
es fur einen Stromfluss von
mindestens 10 A vorgesehen
sein.

Verlegen Sie Anschluss- und
Verléngerungsleitungen so,
dass niemand dariber stolpern
und nichts beschadigt werden
kann.

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

Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.
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Schiitzen Sie das Produkt,

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

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

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

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

® Vor der ersten Verwendung

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung und entfernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.

2. Priifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und
der beschriebene Lieferumfang vollstandig ist
(siehe , Lieferumfang”).

3. Uberpriifen Sie, ob sich das Produkt und
séimtliche Teile in gutem Zustand befinden.
Sollten Sie eine Beschédigung oder einen
Defekt feststellen, verwenden Sie das Produkt
nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
,Garantie” beschrieben.

4. Betreiben Sie das Produkt vor dem ersten
Gebrauch ohne Lebensmittel, so dass
mégliche Produktionsriickstéinde verbrennen.
Sorgen Sie fiir eine ausreichende Beliftung.

5. Reinigen Sie alle Teile des Produkts wie im
Kapitel “Reinigung und Pflege” beschrieben.
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Verwendung

/A WARNUNG! STROMSCHLAGRISIKO!

Bevor Sie die Wechselplatten einsetzen/
entfernen, ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose.

A\ VORSICHT! HEISSE OBERFLACHE!

®

Die Wechselplatten diirfen nicht unmittelbar
nach dem Betrieb gewechselt/entfernt
werden. Lassen Sie das Produkt zunéchst

abkiihlen.

INFO:
Setzen Sie nur Wechselplatten

derselben Art ein.

Wechselplatten einsetzen

1.

Offnen Sie die Verriegelung [ 1] und klappen
Sie das Produkt auf.

Positionieren Sie die inneren Rastnasen
der gewiinschten Wechselplatte in den
grofBen Hakenklemmen 7]

Driscken Sie die Wechselplatte nach unten,
bis sie spirbar einrastet.

Wiederholen Sie die Schritte 2 und 3 auf der

anderen Seite des Produkts.

Wechselplatten entfernen

1.

Offnen Sie die Verriegelung [ 1] und klappen
Sie das Produkt auf.

Ziehen Sie an den Entriegelungshebeln
und entfernen Sie die Wechselplatte.
Wiederholen Sie Schritt 2 auf der anderen
Seite des Produkts.

@ INFO:

Die ersten Male, die das Produkt erhitzt wird,
kann ein schwacher Geruch vorhanden sein.
Sorgen Sie fir ausreichende Beliftung in der
Umgebung.

Entsorgen Sie den ersten Satz gegrillter oder
gebackener Lebensmittel.



Wahrend des Betriebs schaltet sich die griine
Kontrollleuchte | 3 | gelegentlich ein und aus.
Dies zeigt an, dass das Produkt wieder auf
die Betfriebstemperatur aufheizt.

Dieses Produkt ist zur Herstellung von
Waffeln, Sandwiches und zum Grillen
vorgesehen (siehe folgende Abschnitte).

Kontrollleuchte Status

Rote Kontrollleuchte .
. Produkt eingeschaltet
ein

Empfohlene Back-/Grillzeiten

Rote Kontrollleucht
ote Ronfroflevchie Produkt ausgeschaltet

aus

Griine Kontrollleuchte | Produkt wird

aus aufgeheizt/heizt
erneut.

Griine Kontrollleuchte | Betriebstemperatur

Sandwiches 4 bis 5 Minuten
Grillen 4 bis 9 Minuten
(prifen Sie regelmafig

den Garzustand)

Waffeln (si3/herzhaft) 8 Minuten

Nur als Referenz (geschétzte Backzeiten finden
Sie im Abschnitt ,Rezepte”)

Um das Produkt einzuschalten, verbinden

Sie den Netzstecker | 4 | mit einer geeigneten
Steckdose. Die rote Kontrollleuchte

leuchtet.

Halten Sie das Produkt geschlossen,

wihrend es aufheizt. Heizen Sie das

Produkt auf, bis die griine Kontrollleuchte

leuchtet.

Fetten Sie die obere und untere

Wechselplatte mit geeignetem

Speised| ein.

Geben Sie eine angemessene Menge

Lebensmittel oder Teig auf die unteren
Wechselplatten und schlieBen Sie

den Deckel [14] mit dem Griff [15] und
der Verriegelung [ 1], um das Produkt
geschlossen zu halten, wéhrend es die
Lebensmittel backt/grillt.

Um das Produkt auszuschalten, ziehen Sie

den Netzstecker aus der Steckdose. Die rote

Kontrollleuchte erlischt.

ein wurde erreicht.

Geeignet fiir Sandwich-Taschen mit siBer oder
herzhafter Fiillung.

@ INFO:
Wahrend die Sandwiches gegrillt werden,
schaltet sich die griine Kontrollleuchte | 3 | aus
und wieder ein. Dies zeigt die Regulierung
der erforderlichen Betriebstemperatur an.

Wechselplatten:
Sandwich-Platten (obere und untere

Platte)

Geschatzte Grillzeit:
4 bis 5 Minuten. Je nachdem, wie kross die
Sandwiches sein sollen. Die Garzeit kann je
nach Geschmack verkiirzt oder verldngert
werden.

1. Offnen Sie die Verriegelung [1] und klappen
Sie das Produkt auf.

2. Platzieren Sie 2 vorbereitete Sandwiches auf
der unteren Sandwich-Platte [11].

3. Klappen Sie den Deckel [14| mit Hilfe des
Griffs |15] herunter und schlieBen Sie die
Verriegelung, um das Produkt geschlossen zu
halten, wéihrend es die Sandwiches grillt.

4. Sobald die Sandwiches fertig sind, entfernen
Sie sie mit einem Kunststoff-/Holzspatel (oder
ein anderes geeignetes nichtmetallisches
Werkzeug) aus dem Produkt, um eine
Besch&digung der Antihaftbeschichtung des
Produkts zu vermeiden.

5. Wenn der Grillvorgang abgeschlossen ist,
ziehen Sie den Netzstecker |4 | aus der
Steckdose.
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/\ VORSICHT! SPRITZGEFAHR!
Verwenden Sie kein tropfnasses Grillgut.
Achten Sie beim Offnen des Produkts auf
Fettspritzer und aufsteigende Démpfe.

Geeignet zum Grillen von kleineren
Fleischstiicken, Wirstchen, Gemise.

® INFO:
Woéhrend das Grillgut gart, schaltet sich die

griine Kontrollleuchte | 3 | aus und wieder ein.

Dies zeigt die Regulierung der erforderlichen
Betriebstemperatur an.

Wechselplatten:
Grill-Platten (obere und untere Platte)

Geschdtzte Grillzeit:
4 bis 9 Minuten. Je nachdem, wie
durchgegart das Grillgut sein soll. Die
Garzeit kann je nach Geschmack verkirzt
oder verléngert werden.

1. Offnen Sie die Verriegelung | 1] und klappen
Sie das Produkt auf.

2. Geben Sie das Grillgut auf die untere Grill-
Platte [12].

3. Klappen Sie den Deckel [14] mit Hilfe des
Griffs |15] herunter und schlieBen Sie die
Verriegelung, um das Produkt geschlossen zu
halten, wéhrend es das Gargut grillt.

4. Wenn der Grillvorgang abgeschlossen ist,
ziehen Sie den Netzstecker | 4 | aus der
Steckdose.

Geeignet fiir siBe oder herzhafte Waffeln.

Verarbeitungstabelle

® INFO:
Wéhrend die Waffeln backen, schaltet
sich die griine Kontrollleuchte | 3 | aus und
wieder ein. Dies zeigt die Regulierung der
erforderlichen Betriebstemperatur an.

Wechselplatten:
Waffel-Platten (obere und untere Platte)

Geschétzte Backzeit:
8 Minuten. Je nachdem, wie braun die
Waffeln sein sollen. Die Backzeit kann je
nach Geschmack verkiirzt oder verldngert
werden.

1. Offnen Sie die Verriegelung [ 1] und klappen
Sie das Produkt auf.

2. Verwenden Sie eine Kelle aus Holz oder
aus hitzebestédndigem Kunststoff, um Teig
auf die untere Waffel-Platte [13| zu giefien.
Verwenden Sie keine Kelle aus Metall, da
diese die Antihaftbeschichtung der Waffel-
Platten beschédigen kénnte.

Uberfillen Sie die untere Waffel-Platte nicht.

3. Klappen Sie den Deckel [14] mit Hilfe des
Griffs |15] herunter und schlieBen Sie die
Verriegelung, um das Produkt geschlossen zu
halten, wéihrend es den Teig backt.

4. Sobald die Waffeln fertig sind, entfernen Sie
sie mit einem Kunststoff-/Holzspatel (oder
ein anderes geeignetes nichtmetallisches
Werkzeug) aus dem Produkt, um eine
Besch&digung der Antihaftbeschichtung des
Produkts zu vermeiden.

5. Wenn der Backvorgang abgeschlossen
ist, ziehen Sie den Netzstecker | 4 | aus der
Steckdose.

Portionen Zubereitungszeit
Thunfisch-Sandwich 2 20 Min.
Truthahn-Sandwich 2 20 Min.
Monte Cristo Sandwich 2 20 Min.
Gegrillte Pepperoni-Pizza- Sandwiches 2 20 Min.
Eiersalat-Sandwich 2 20 Min.
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Portionen Zubereitungszeit
Belgische Waffeln 2 20 Min.
Blaubeer-Waffeln 2 20 Min.
Schinken-Kase-Waffeln 2 20 Min.
Belgische Brownie-Waffeln 2 15 Min.
Garnelenspiefie mit Pflaumen 4 30 Min.
® Rezepte
Wechselplatten:
Wechselplatten: Sandwich-Platten (obere und untere Platte) @
Sandwich-Platten (obere und untere Platte) @ Zutaten:
Zutaten: 4 Scheiben  Toastbrot
4 Scheiben  Toastbrot 2 Scheiben  junger Gouda-Kése
85g Tahini 50¢g geschnittene Putenbrust
85g fettarmer griechischer Joghurt 10g Ser?f
80g Thunfisch v _ Zwiebel
65¢g frisches Basilikum ! Pr!se Salz
1 ausgepresste Zitrone 1 Prise Pleffer
14 ml Olivensl Zubereitung:
1 Prise Salz 1. Produkt vorheizen.
1 Prise Peffer 2. Senf auf der Innenseite der
. Toastbrotscheiben verteilen.
Zubereitung: ) 3. Zwiebel klein schneiden.
1. Proclzh{kr Vf)rhe.lzen. ] 4. Putenbrust und Zwiebel auf
2. Tdhl'r.]l, grlechlschen Jc?g.jhurt und Zitronensaft 2 Toastbrotscheiben verteilen.
ve"rruhren und mit Basilikum, Salz und Pfeffer 5 Mit Salz und Pleffer bestreuen.
wuarzen. o 6. Kasescheiben darauf verteilen.
3. Olivendlin die Tahini-JoghurtsoBe geben. 7. Mit den restlichen Toastbrotscheiben belegen.
TahiniJoghurtsoBe auf 2 Toastbrotscheib ’
a mll_ ognurisole aut 2 foasforolschetoen 8. Produkt schlieBen und 4 Minuten lang
verteilen. .
rillen.
4. Abgetropften Thunfisch darauf verteilen. 9 gofort servieren.
5. Mit den restlichen Toastbrotscheiben belegen.
6. Produkt schlieBen und 4 Minuten lang
grillen.
7. Sofort servieren.
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Platten:
Sandwich-Platte (obere und untere Platte)

Zutaten:

4 Scheiben Brot

1 Scheibe Schinken

1 Scheibe Truthahn-Aufschnitt
1 Scheibe Schweizer Kase

1 Ei

Va Tasse Milch

Butter (zum Kochen)

Zubereitung:

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. Richten Sie das Sandwich mit Schinken,
Truthahn und Kése zwischen den
Brotscheiben an.

3. Verquirlen Sie das Ei und die Milch.

4. Tauchen Sie das Sandwich in die
Eimischung, sodass beide Seiten bedeckt
sind.

5. SchlieBBen Sie das Produkt und grillen Sie das
Sandwich fiir 3-5 Minuten, bis es goldbraun
ist.

6. Sofort servieren.

Platten:
Sandwich-Platte (obere und untere Platte)

Zutaten:

4 Scheiben Brot
Pepperoni-Scheiben
Mozzarella-Kase (zerkleinert)
Pizza-Sauce

Butter (zum Bestreichen)

Zubereitung:

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. Verteilen Sie die Pizza-Sauce auf jeweils
einer Seite jeder Brotscheibe.

3. Figen Sie Peperoni und Mozzarella-Kase
hinzu.
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4. legen Sie die zweite Scheibe Brot darauf.

5. Streichen Sie Butter auf die Aufenseite des
Sandwiches.

6. SchliefBen Sie das Produkt und grillen Sie das
Sandwich fiir 3-5 Minuten, bis es goldbraun
ist.

7. Sofort servieren.

Platten:
Sandwich-Platte (obere und untere Platte)

Zutaten:

4 Scheiben Vollkornbrot

4 hartgekochte Eier, gehackt
2EL Mayonnaise

1TL Dijon-Senf

1EL gehackter Schnittlauch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. Zubereitung des Eiersalats: Vermengen Sie in
einer Schiissel die gehackten, hartgekochten
Eier, Mayonnaise, Dijon-Senf, gehackten
Schnittlauch, Salz und Pfeffer gut miteinander.

3. Anrichten des Sandwiches: Verteilen Sie
die Eiersalatmischung gleichmaBig auf zwei
Brotscheiben.

4. Sandwiches mit dem restlichen Brot belegen:
Legen Sie die anderen Brotscheiben auf die
Sandwiches.

5. Grillen des Sandwiches: SchlieBen Sie
das Produkt und grillen Sie das Sandwich
3-4 Minuten lang, oder bis das Brot
goldbraun ist.

6. Sofort servieren.



Wechselplatten:

Waffel-Platten (obere und untere Platte)

Zutaten:

5 Eier

250 ¢g Butter

200 g Zucker

400 ml Milch

500¢g Allzweckmehl
2 Péickchen Vanillezucker
5¢g Backpulver
Zubereitung:

1.

Produkt vorheizen.

2. In einer mittelgroBen Schissel Eier,
Vanillezucker, Zucker und Butter vermischen.

3. Backpulver, etwa die Hélfte des Mehls und
die Halfte der Milch in die Schiissel geben
und umrihren.

4. Restliches Mehl und restliche Milch zugeben.
Rihren, bis der Teig cremig ist.

5. Beide Wechselplatten [13] mit Kochspray
einsprithen.

6. Teig gleichméBig auf der unteren
Wechselplatte verteilen.

7. Produkt schlieffen und 8 Minuten lang
backen.

8. Sofort servieren.

Wechselplatten:
Waffel-Platten (obere und untere Platte)

Zutaten:

100 ml  Pflanzensl

250ml  Milch

2 Eier

100 g Zucker

280 g Allzweckmehl

8¢ Backpulver

80g Blaubeeren (frisch oder gefroren)

Zubereitung:

1.
2.

Produkt vorheizen.

In einer groBen Schiissel O, Milch, Eier und
Zucker verquirlen. Mehl und Backpulver
hinzufigen. Gut verrihren.

Blaubeeren unterheben.

Beide abnehmbaren Wechselplatten [13] mit
Kochspray einsprihen.

Teig gleichmé&Big auf der unteren
Wechselplatte verteilen.

6. Produkt schlieBen und 10 Minuten lang
goldbraun backen.

7. Die Waffeln herausnehmen und 5 Minuten
lang abkihlen lassen, damit sie knusprig
werden.

8. Sofort servieren.

Wechselplatten:

Wiaffel-Platten (obere und untere Platte)

Zutaten:

570g Tiefgekihlte Rosti-Kartoffeln

225¢g Schwarzwdlder Schinken, gewiirfelt

200 g Geriebener Cheddar-Kase

3 grof3e Eier, geschlagen

2 Zehen  Knoblauch (gehackt)

2TL Gehackte frische Petersilienblatter

ZIN Getrockneter Thymian

VaTL Gerducherter Paprika

Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen

Pfeffer abschmecken

Zubereitung:

1. R&sti-Kartoffeln auftauen.

2. Produkt vorheizen.

3. Beide abnehmbaren Wechselplatten [13] mit
Kochspray einsprishen.

4. In einer grofBen Schissel R&sti, Schinken,
Ké&se, Eier, Knoblauch, Petersilie, Thymian
und Paprika mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Kartoffelmischung gleichmé&Big auf der
unteren Wechselplatte verteilen.

6. Produkt schlieBen und 7 Minuten lang
goldbraun und knusprig backen.

7. Sofort servieren.
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Wechselplatten:

Waffel-Platten (obere und untere Platte)

Zutaten:

180 g Allzweckmehl

65g UngesiiBtes Kakaopulver
20g Kristallzucker

171 Backpulver

1TL Meersalz

T0 EL Geschmolzene Butter, ungesalzen
2 Grofe Eier

2TL Vanilleextrakt

60 ml Wasser

120 g Kleine Schokoladenstiickchen

Optionale Zutaten: Vanilleeis,
Schokoladensof3e, Puderzucker

Zubereitung:

1.

Produkt vorheizen. In einer groflen Schissel
Mehl, Kakaopulver, Zucker, Backpulver und
Salz vermischen. Butter schmelzen, beiseite
stellen und ein wenig abkihlen lassen.

In einer kleinen Schiissel Eier, Vanilleextrakt
und Wasser verriihren. Die Eiermischung

in die trockene Masse geben.
Geschmolzene Butter schnell einrihren.
Schokoladenstiickchen zugeben.

Beide Wechselplatten [13] mit Kochspray
einsprihen.

Teig gleichmaBig auf der unteren
Wechselplatte verteilen.

Produkt schliefen und 3 Minuten lang
backen.

Deckel |14 anheben, um die Waffel zu
berpriifen. Die Waffel sollte vollstdndig
geformt, aber weich sein.

Mit Puderzucker, Vanilleeis oder
Schokoladensof3e servieren.
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Wechselplatten:

Grill-Platten (obere und untere Platte)

Zutaten:

2EL  Rapsél

2 EL Koriander (frisch gehackt)

1TL Limettenschale (frisch geriebene)

3EL  Llimettensaft

%I  Salz

12 Rohe Garnelen (8 bis 12 Garnelen pro
500 g/geschdlt und entdarmt)

3 Jalapefo-Paprikaschoten (léngs
geschnitten, entkernt und geviertelt)

2 Pflaumen (entsteint und gesechstelt)

Zubereitung:

1.
2.

7.

Produkt vorheizen.

In einer grolen Schiissel Rapsél, Koriander,
Limettenschale, Limettensaft und Salz
verquirlen.

3 Essloffel der Mischung in eine kleine
Schiissel geben und zur Seite stellen.
Garnelen, Jalapefios und Pflaumen zur
Mischung dazugeben. Mischen, um alle
Zutaten zu bedecken und anschlieBend
marinieren.

Garnelen, Jalapefios und Pflaumen
gleichméBig auf 4 Spiefien (25 cm)
verteilen. Marinade entsorgen.

SpieBe grillen, bis die Garnelen
durchgebraten sind. Spiefle auf jeder Seite
2 Minuten lang grillen und dann wenden.
Mit der restlichen Marinade betréufeln.

® Fehlerbehebung

Problem Behebung
Das Produkt SchlieBen Sie die
funktioniert nicht. Anschlussleitung

an einer geeigneten
Steckdose an.

Die Waffeln/ Verkiirzen Sie die
Sandwiches sind zu Garzeit.
dunkel.




leicht ein.
Probieren Sie ein
anderes Rezept fir
den Teig aus.

lassen sich nur
schwer aus dem
Produkt entfernen.

Problem Behebung Teil Reinigungsmethode
Die Waffeln/ Verléngern Sie die Gehduse Wischen Sie
Sandwiches sind zu Garzeit. das Gehéause

hell. mit einem leicht

Die fertig Fetten Sie die OEQEEeUChtSe.TenFTﬁCh
gebackenen Wechselplatten [11)/ ab- Ugj.n 18, falls
Waffeln/Sandwiches vor dem Backen nofwendig, ein wenig

Reinigungsmittel zu.

® Reinigung und Pflege
/\ GEFAHR! STROMSCHLAGRISIKO!

Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung
immer von der Stromversorgung.

Tauchen Sie die elekirischen Teile des
Produkts nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes Wasser.

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

/A VORSICHT! HEISSE OBERFLACHE!
Reinigen Sie das Produkt nicht unmittelbar
nach dem Betrieb. Lassen Sie das Produkt
zundchst abkihlen.

/\ VORSICHT!
BESCHADIGUNGSGEFAHR!
Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel oder
harte Birsten, um das Produkt oder die
Zubehbrteile zu reinigen.

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

Die Wechselplatten sind fir die

Spiilmaschine geeignet.

Wechselplatten

Spilen Sie die
Wechselplatten
mit Wasser und
einem milden
Reinigungsmittel.

Zwischenrdume Entfernen Sie Fett und

an den Flussigkeiten mit einem

Unterseiten der Blatt Kiichenpapier.

Wechselplatten Entfernen Sie
Heizelement [6] anhaftende,
Verriegelung [ 1] angebrannte

Ricksténde mit einem
Holzspatel oder
kleinen Holzspief.

Trocknen Sie alle Teile des Produkts nach der
Reinigung und vor der erneuten Verwendung
sorgfdltig.

® Aufbewahrung
A\ VORSICHT! HEISSE OBERFLACHE!

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

/\ ACHTUNG!

BESCHADIGUNGSGEFAHR!
Bewahren Sie das heife Produkt nicht in
einem Schrank oder in der Verpackung auf.

Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.
Rollen Sie die Anschlussleitung

um die Kabelaufwicklung | 5 | an der
Produktunterseite.

Lagern Sie das Produkt in der
Originalverpackung, wenn es nicht
verwendet wird.
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Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort auflerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Lagern Sie das Produkt an einem kihlen und
trockenen Ort, geschiitzt vor Feuchtigkeit und
auBBerhalb der Reichweite von Kindern.

® Entsorgung

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

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

N Beachten Sie die Kennzeichnung
b
a

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

=

Gerat entsorgen
Das Symbol der durchgestrichenen
Miilltonne bedeutet, dass dieses Gerdt

14

am Ende der Nutzungszeit nicht iiber
den Haushaltsmiill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhofen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elektro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Rickgabeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Rickgabe und
Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei. Beim
Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt
unentgeltlich zurickzugeben.
Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugeréites, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.
Bitte |6schen Sie vor der Riickgabe alle
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personenbezogenen Daten. Bitte
entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerét umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei
entnommen werden kénnen und fihren
diese einer separaten Sammlung zu.

® Garantie

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

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

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

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

es - nach unserer Wahl - kostenlos fir Sie
reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verléngert sich durch einen stattgegebenen
Gewdhrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fiir
ersefzte und reparierte Teile.

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

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

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



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

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 525706_2507) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

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

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die Ihnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen

Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg
(Kassenbon) sowie eine kurze, schriftliche
Beschreibung beilegen, in der die Einzelheiten
des Defekts und der Zeitpunkt des Aufiretens
dargelegt sind.

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

Service Osterreich
Tel.: 0800 447744
E-Mail: owim@lidl.at

Service Belgien
Tél.: 0800 12089
E-Mail: owim@lidl.be

@ Service Schweiz

Tel.: 080056 44 33
E-Mail: owim@lidl.ch

A.AA Serbisches Konformitatszeichen

3
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