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Introduction

Informations relatives a ce guide abrégé

Ce document est une version papier abrégée du mode d’emploi intégral.

n scannant le code QR, vous accédez directement au site du
1 E tle code QR dez directement au site d
# | service aprés-vente Lidl (www.lidl-service.com) et vous
pouvez, en saisissant le numéro de référence de |'article

[=l (IAN) 437395_2307, consulter et télécharger son mode

d'emploi compl
. : emploi complet.

/\ AVERTISSEMENT |

Le guide abrégé fait partie intégrante de ce produit. Avant d'utiliser le produit,

veuillez vous familiariser avec toutes les consignes d'utilisation et avertissements
de sécurité. Conservez bien le guide abrégé. Si vous cédez le produit & un tiers,
remettez-lui également tous les documents.

Usage conforme

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

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

Avertissements

2

Les avertissements suivants sont utilisés dans le présent guide abrégé :

Un avertissement a ce niveau de danger signale une situation
dangereuse menacante.

Si la situation dangereuse ne peut étre écartée, elle peut entrainer des blessures
graves, voire mortelles.

> |l faut impérativement suivre les instructions de cet avertissement pour éviter
tout risque de blessures graves, voire mortelles.

/\ ATTENTION

Un avertissement a ce niveau de danger signale une situation
potentiellement dangereuse.

Si la situation dangereuse ne peut étre écartée, elle peut entrainer des blessures.

> Les consignes de cet avertissement doivent étre suivies pour éviter de
blesser des personnes.
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ameNtoN |

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de
dégats matériels.

Si la situation dangereuse ne peut pas étre écartée, elle risque d'entrainer des
dégats matériels.

> Les instructions stipulées dans cet avertissement doivent étre suivies pour
éviter tous dégdts matériels.

REMARQUE

> Une remarque contient des informations supplémentaires facilitant le
maniement de l'appareil.

Sécurité
Ce chapitre contient des consignes de sécurité importantes
visant la manipulation de I'appareil.

Cet appareil est conforme aux consignes de sécurité prescrites.
Tout usage non conforme peut entrainer des dommages corporels
et des dégats matériels.

Consignes de sécurité fondamentales

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

m Avant d'utiliser 'appareil, vérifiez que celuici ne présente
aucun dégat extérieur visible. Ne mettez pas en service un
appareil endommagé ou qui a chuté.

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

m Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans
et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de
connaissances a condition qu'ils aient recu une supervision ou
des instructions concernant I'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et qu'ils aient compris les dangers en résultant.
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Ne pas laisser les enfants jouer avec |'appareil.

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

Maintenir I'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

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

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

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

Evitez tout contact d'obijets brilants avec le cordon dalimenta-
tion. N'utilisez jamais I'appareil & proximité d'une flamme nue,
d'une plaque chauffante ou d'un four & température élevée.
Aprés utilisation, laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer |
Risque de brilure |

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

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

» Ne raccordez |'appareil qu'a une prise secteur correctement
installée et reliée a la terre. La tension secteur doit corres-
pondre aux indications figurant sur la plaque signalétique
de l'appareil.

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

» N'exposez pas l'appareil & la pluie et ne 'utilisez jamais
dans un environnement humide ou mouillé.

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

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

» Pour débrancher le cordon d'alimentation, saisissez toujours
la fiche secteur. Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation lui-
méme et ne le saisissez jamais avec les mains movillées car
ceci peut entrainer un court-circuit ou un choc électrique.

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

» L'appareil n'est aucunement prévu pour étre ouvert, réparé
ou modifié par l'utilisateur. Si vous ouvrez le boitier ou effec-
tuez des modifications de votre propre initiative, vous vous
exposez & un danger de mort par électrocution et le béné-
fice de la garantie est perdu.
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RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE !

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

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

RISQUE DE BRULURE !

& Attention | Surface brtlante |

» La surface de l'appareil devient brilante en cours d'utilisation.
Ne touchez |'appareil qu'au niveau de la poignée.

ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

» N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de com-
mande & distance séparé pour opérer |'appareil.

» Ne laissez jamais 'appareil sans surveillance lorsque vous
'utilisez.

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

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

~ Protégez le revétement anti-adhésif en évitant d'utiliser des
outils métalliques tels que des couteaux, des fourchettes, etc.
Si le revétement anti-adhésif est endommagg, cessez d'utiliser
l'appareil.

» Utilisez I'appareil uniquement avec les accessoires d'origine
fournis.

6 FR | BE SKGE 2000 D3
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REMARQUE

» Aucune action de la part de I'utilisateur n'est nécessaire pour
passer le produit de 50 & 60 Hz. Le produit est & la fois
adapté a 50 et & 60 Hz.

Eléments de commande
Figure A :

6600000000 S

Pieds

Fermeture de sécurité

Touche de déverrouillage 180°

Voyant de contréle rouge « Power »

Voyant de contréle vert «Ready »

Régulateur de température

Touche RELEASE (plaque chauffante inférieure)
Bac collecteur de graisses

Sortie de la graisse

Plaques chauffantes

Touche RELEASE (plaque chauffante supérieure)

Figure B :

®

Racloir de neftoyage

Déballage et raccordement

Consignes de sécurité

/\ ATTENTION

Toute mise en service de l'appareil peut entrainer des dom-
mages corporels et des dégats matériels !

Veuillez respecter les consignes de sécurité suivantes pour éviter les risques :

> Les matériaux d'emballage ne doivent pas étre utilisés comme des jouets.
Il'y a risque d'étouffement.

> Tenez compte des remarques relatives au branchement de l'appareil afin
d'éviter tous dégdts matériels.
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Contenu de la livraison et inspection aprés transport
L'appareil est équipé de série des composants suivants (voir le volet dépliant) :
® Gril multi-usage
® Bac collecteur de graisses

® Racloir de neftoyage

[ ]

Guide abrégé

REMARQUE

> Vérifiez si la livraison est au complet et ne présente aucun dégét apparent.

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

Déballer I’appareil
4 Sortez du carfon toutes les piéces de I'appareil et le guide abrégé.

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

Utilisation et fonctionnement

Ce chapitre contient des remarques importantes sur 'utilisation et le fonctionne-
ment de 'appareil.

Avant la premiére utilisation

1) Nettoyez tous les accessoires comme décrit au chapitre « Nettoyage
entretien » afin de retirer d'éventuels résidus issus de la production.

2) Veuillez lire le présent guide abrégé attentivement et dans son intégralité.
3) Installez I'appareil conformément aux consignes de sécurité.

4) Déverrovillez I'appareil en placant la fermeture de sécurité @ en position a
5) Ouvrez l'appareil.

6) Essuyez les plaques chauffantes © avec un chiffon humide.

7) Refermez l'appareil.

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

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

9) Aprés le chauffage, retirez la fiche secteur de la prise secteur et laissez
l'appareil refroidir.

10) Nettoyez & nouveau 'appareil avec un essuie-tout humide.

Régulateur de température
Le régulateur de température @ vous permet de régler la température.
- Niveau de cuisson 1 : niveau de préchauffage / température basse

— Niveau de cuisson 2 : température moyenne
(par ex. cuisson de légumes)

— Niveau de cuisson 3 : température élevée (par ex. rdtir une viande)

MIN

Niveau de cuisson 1

M

AX
Niveau de cu'sso\ J.VSOU de cuisson 2

REMARQUE

> Le voyant de contréle vert ,Ready” @ s'allume lorsque le régulateur de
température @ se trouve sur MIN dans la zone antérieure de la plage des
niveaux de cuisson 1. Dés que vous amenez le régulateur de température @
sur la position souhaitée, le voyant de contréle vert « Ready » @ s'éteint
jusqu'a ce que la température souhaitée soit atteinte.

> Le voyant de contrdle vert «Ready » @ peut & nouveau s'éteindre tem-
porairement. Cela signifie que la température réglée est redescendue
en-dessous de celle réglée et que l'appareil se remet & chauffer.

> Le voyant de contrdle rouge « Power» @ s'allume dés que l'appareil est
branché dans une prise de courant.

SKGE 2000 D3 FR | BE 9
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Utilisation
1)
2)
3)

Fermez le couvercle de l'appareil & l'aide de la poignée.
Introduisez le bac collecteur de graisses @ dans l'appareil.

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

Réglez le régulateur de température @ sur le niveau de chauffage souhaité.
Le voyant de contréle vert «Ready » @ s'éteint. Dés que la température
définie est atteinte, le voyant de contréle vert « Ready » @ s'éteint.

REMARQUE

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

— entiérement rabattu, de maniére a ce que les plaques chauffantes @
puissent étre utilisées comme gril de table.

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

— avec la plaque chauffante supérieure @ fixe comme gril & panini,
de maniére & pouvoir faire griller des baguettes par ex.

Position « Gril de contact »

REMARQUE

>

1)

2)
3)

4)

Pour obtenir un poisson cuit & cceur sir sur le plan sanitaire, nous recom-
mandons d'utiliser la position «gril de contact».

Ouvrez le couvercle de I'appareil et placez les aliments & griller sur la
plaque chauffante inférieure @.

Fermez le couvercle de I'appareil & l'aide de la poignée.

Comme elle présente une charniére mobile, la plaque chauffante supérieure @
se refrouve toujours paralléle & la plaque inférieure @, quelle que soit
I'épaisseur des préparations & griller. Cela permet & l'appareil de donner

un résultat optimal.

Au bout d'un certain temps, contrélez le brunissement de la préparation.
Ouvrez & cet effet le couvercle de I'appareil & l'aide de la poignée.

REMARQUE

Commencez par des temps de cuisson courts et allongez-les jusqu'a ce que
vous ayez trouvé la durée adaptée.Pour vous aider, tenez également compte
du chapitre «Tableau de cuisson».

10 FR | BE SKGE 2000 D3
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5) Sivous étes satisfait du degré de brunissement atteint, retirez la préparation.

Endommagement de l'appareil !

> Nlutilisez aucun objet pointu ou tranchant pour retirer la préparation
grillée. L'objet est susceptible d'endommager les surfaces des plaques
chauffantes @ !

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

> Retirez toujours la fiche secteur de la prise secteur lorsque vous n'utilisez plus
I'appareil. Il ne suffit pas de mettre le régulateur de température @ sur MIN |

Position « Gril a panini»

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

2) Fermez la plaque chauffante supérieure (O et fixezla & hauteur souhaitée
en poussant la fermeture de sécurité @ en arriére (position MIN, 11, 11l IV, V).
Pour le réglage de la fermeture de sécurité @ levez légérement les plaques
chauffantes . Plus la fermeture de sécurité @ est poussée vers | arriére,
plus I'écart entre les plaques chauffantes O est important.

3) Au bout d'un certain temps, contrélez le brunissement de la préparation.
Ouvrez & cet effet le couvercle de l'appareil & l'aide de la poignée.

REMARQUE

Commencez par des temps de cuisson courts et allongez-les jusqu'a ce que
vous ayez trouvé la durée adaptée. Pour vous aider, tenez également compte
du chapitre «Tableau de cuisson».

4) Si vous étes satisfait du degré de brunissement atteint, retirez la préparation.

Endommagement de l'appareil !

> N'utilisez aucun objet pointu ou tranchant pour retirer la préparation
grillée. L'objet est susceptible d'endommager les surfaces des plaques
chauffantes @ !

5) Tournez le régulateur de température @ sur MIN, puis refirez la fiche
secteur de la prise secteur.

> Refirez toujours la fiche secteur de la prise secteur lorsque vous n'utilisez
plus l'appareil. Il ne suffit pas de mettre le régulateur de température @
sur MIN |

SKGE 2000 D3 FR | BE 11
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Position « Gril de table »
1) Déliez les deux pieds @ (fig.1)
2) Appuyez sur la touche de déverrouillage 180° @ (fig.1) et ouvrez le

couvercle de I'appareil de maniére & ce que les deux plaques chauffantes @
puissent étre utilisées comme gril de table.

S

Fig. 1

3) Les plaques chauffantes (O sont maintenant l'une & cété de l'autre et
peuvent étre utilisées comme gril de table (fig. 2).

(10

——————

2081 )

Fig. 2

4) Placez les aliments & griller sur les plaques chauffantes @.

12 FR | BE
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5) Retournez les aliments & griller de temps en temps et retirez-les des plaques
chauffantes @, une fois cuits.

Endommagement de l'appareil !

> Nlutilisez aucun objet pointu ou tranchant pour retourner/retirer les
aliments grillés. L'objet est susceptible d'endommager les surfaces des
plaques chauffantes @ !

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

> Débranchez toujours la fiche secteur de la prise secteur lorsque vous n'utilisez

plus l'appareil. Il ne suffit pas de mettre le régulateur de température @ sur
MIN'!

Tableau de cuisson

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

INTENSITE DE

ALIMENTS CHAUFFAGE POSITION TEMPS DE CUISSON
Gq|ef'tes COVTEILED 3 Gril de contact 10-15 min
hachée
Poitrine de porc MAX Gril de table 2 x 3-4 min
Steaks d'échine de porc MAX Gril de table 2 x 13-16 min
Filets de saumon 3 Gril de contact 8-10 min
Steaks de thon 3 Gril de contact 6-8 min
Légumes grillés a I'huile 2 Gril de table 2 x 3-6 min
Croque-fromage MAX Gril de contact 3-4 min
Baguettes grafinées 3 Gril & paninis 4-8 min

au fromage

SKGE 2000 D3 FR | BE 13
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Conseils et astuces

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

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

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

B Pour étre sir que l'intérieur de la préparation & griller est cuit, utilisez un
thermométre & viande disponible dans le commerce.

Nettoyage et entretien

Consignes de sécurité

14

A AVERTISSEMENT ! DANGER DE MORT PAR CHOC ELECTRIQUE !

Risque de dommages corporels pendant le nettoyage de
l'appareil.
Veuillez respecter les consignes de sécurité suivantes pour éviter les risques :

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

> Ne nettoyez jamais l'appareil sous I'eau du robinet et ne le plongez jamais
dans l'eau. L'appareil risque alors d'étre endommagé de maniére irrépa-
rable !

Endommagement de l'appareil !

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

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

FR | BE
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B Passez le racloir de nettoyage @, une fois les plagues chauffantes O refroi-
dies sur les plaques chauffantes ®, de maniére & ce que la graisse et les
restes soient rassemblés et poussez-les dans le bac collecteur de graisses @.

B Essuyez les plaques chauffantes @ avec un essuietout humide. Pour net-
toyer, n'utilisez pas de produit nettoyant agressif, d'éponges & dos récurant
ou d'objets pointus car ils risqueraient de détruire le revétement anti-adhésif.
En cas de salissures tenaces ou de résidus incrustés, retirez les plaques

chauffantes @ :

— Ouvrez l'appareil.

— Appuyez sur la touche RELEASE @ et levez parallélement la plaque
chauffante inférieure (.

— Tenez bien la plague chauffante supérieure O pour qu'elle ne tombe
pas & terre et appuyez sur la touche RELEASE @. La plaque chauffante
supérieure () se détache de l'appareil.

Nettoyez les plaques chauffantes (D) retirées & I'eau chaude avec un peu de i-
quide vaisselle. En cas d'incrustations coriaces, faites tremper un peu les plaques
chauffantes @ dans I'eau de rincage. Rincez ensuite les plaques chauffantes @

a l'eau claire aprés le lavage afin d'éliminer les restes de liquide vaisselle.

Bien sécher le tout. Les plaques chauffantes () doivent étre séches avant de les
remonter dans 'appareil |

REMARQUE

Pour un nettoyage en douceur des plaques chauffantes @ nous
recommandons comme décrit, de les laver & la main.

Vous pouvez cependant également laver les plaques chauffantes @
au lave-vaisselle. Les parties inférieures des plaques de gril ©®
peuvent se décolorer légérement aprés le nettoyage au lave-vais-
selle. Cela ne signifie toutefois pas que I'appareil ou son fonction-
nement en est affecté.

Pour remonter les plaques chauffantes (@, placez & nouveau les plaques chauf-
fantes O sur la base de maniére & ce que les deux évidements & coté de la
sortie du jus @ s'encliquétent dans les crochets. Appuyez ensuite sur la partie
avant de la plaque chauffante @ de maniére & ce qu'elle s'enclenche de
maniére audible.

Répétez l'opération avec la deuxiéme plaque chauffante .

B Pour nettoyer les surfaces extérieures de |'appareil, essuyez-les avec un
chiffon humide et un peu de liquide vaisselle. Essuyez les restes de liquide
vaisselle avec un chiffon uniquement humidifi¢ d’eau.

Avant de réutiliser l'appareil, vérifiez bien que toutes les piéces ont entiérement
séché.

B Essuyez le racloir de nettoyage @ avec un chiffon humide. En cas de
salissures plus coriaces, mettez un liquide vaisselle doux sur le chiffon ou
rincezle & l'eau chaude avec du liquide vaisselle.
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@ Pour un neftoyage en douceur du racloir de nettoyage @, nous recom-

mandons de le laver & la main conformément & la description. Cepen-
dant, vous pouvez aussi laver le racloir de nettoyage @ au lave-vaisselle.

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

REMARQUE
@ Pour un nettoyage en douceur du bac collecteur de graisses @, nous

recommandons de le laver & la main comme décrit. Cependant, vous
pouvez aussi laver le bac collecteur de graisses @ au lave-vaisselle.

Recettes

REMARQUE

En fonction de la composition des éléments, les réglages de température ou
les indications de temps données dans les recettes peuvent varier |

Position « Gril de contact »

Burger Mexique
900 g de viande hachée
6 c. & soupe de sauce barbecue
6 c. & soupe d'oignons finement hachés
3 c. & soupe de salsa fraiche ou préte & I'emploi
1/2 cc de piment en poudre

4 grands pains & hamburger

1

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

»

Formez quatre galettes hamburger de 2 cm d'épaisseur avec la masse de
viande hachée.

w

Chauffez l'appareil (niveau de cuisson 3/Max).

B

Grillez les hamburgers 8 - 10 min sur l'appareil préchauffé en position
contact. Servez ensuite les hamburgers avec les ingrédients et épices de
votre choix dans les pains & hamburger.
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Rumpsteak dans une sauce aux herbes aromatiques aux
petits oignons
500 g de rumpsteak maigre (125 g chacun)
120 g de margarine
1 cc de sauce Worcestershire
1 gousse d'ail finement hachée
4 c. & soupe de persil haché
4 petits oignons verts finement hachés
1) Mélangez la margarine et la sauce Worcestershire dans un petit bol et
incorporez l'ail, le persil et les petits oignons.
2) Chauffez I'appareil (niveau de cuisson Max).
3) Grillez le steak 3 min au niveau de cuisson max.

4) Badigeonnez le steak avec la sauce aux herbes aromatiques et aux petits
oignons et laissezle cuire 4 min de plus au début du niveau de cuisson 2.

Thon aux rondelles d'orange
(4 personnes)
4 steaks de thon frais (170 g chacun)
1 orange
1 c. & soupe de persil haché
Sel

Poivre

1) Epluchez l'orange et coupez-la en rondelles d'env. 5 mm d'épaisseur.
2) Chauffez l'appareil (niveau de cuisson 3).

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

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

5) Avant de servir, retirez les rondelles d'orange grillées.
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Position « Gril a panini»

Panin

18

° »

i épinards et fromage

250 g d'épinards en branches

1 oignon

1 gousse d'ail

1 c. & soupe d'huile

2 cc de jus de citron

1 pincée de sel (et de poivre)

4 tranches de toast / pain blanc

40 g de beurre aux fines herbes

75 g de mozzarella

20 g de pignons de pin

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

Equeutez les épinards et lavez-les.

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

Badigeonnez le toast de beurre aux herbes aromatiques.
Coupez la mozarella en tranches.

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

Recouvrez les paninis d'une deuxiéme tranche de toast.

Placez les paninis avec précaution sur le paninimaker préchauffé sur le
niveau de cuisson 3/Max.

Avec la fermeture de sécurité @, réglez 'écartement souhaité de la plaque
chauffante supérieure O et fermez le couvercle.

Attendez que les paninis aient bien doré et bruni. Ensuite, retirez-les du gril
a panini.
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Paninis au blanc de poulet
400 g de blanc de poulet
20 g de beurre
Poivre, sel, paprika en poudre
120 g de bacon en laniéres
6 tranches de pain blanc / de toast
3 c. & soupe d'assaisonnement (au yaourt)
30 g de salade iceberg
2 tomates
1 avocat
1 cc de jus de citron vert

50 g de concombre

1) Rincez briévement les blancs de poulet sous I'eau du robinet puis tam-
ponnezles avec de l'essuie-tout pour les sécher. Faites cuire sur 'appareil
préchauffé en position contact et sur le niveau de cuisson MAX.

2) Revenez au début du niveau de cuisson 3 puis finissez de poéler les blancs
de poulet pendant environ 10 minutes. Apres la cuisson, salez, poivrez et
saupoudrez de paprika, refirez les blancs de la poéle puis meftezles de coté.

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

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

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

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

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

8) Découpez le concombre en tranches et déposez-les sur I'avocat.
9) Recouvrez les paninis d'une deuxiéme tranche de toast.
10) Posez les paninis avec précaution sur la plaque chauffante .

11) Avec la fermeture de sécurité @, réglez I'écartement souhaité de la plaque
chauffante supérieure @ et fermez le couvercle.

12) Attendez que les paninis aient doré et bruni, puis retirez-les avec précaution
du gril & panini.
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Baguette a la moutarde

1 baguette

1 gousse d'ail

50 g de cornichons

40 g de pecorino

1 c. & soupe de moutarde forte

2 c. & soupe de moutarde douce

50 g de beurre

2 c. & soupe de ciboulette coupée en petits morceaux

Sel, poivre

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

Tous les 2 & 3 centimétres, pratiquez une incision dans la baguette en
veillant & ne pas la trancher.

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

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

Garnissez les incisions avec le beurre & la moutarde puis enveloppez les
baguettes dans une feuille d'aluminium.

Posez les baguettes sur la plaque de cuisson ) préchauffée au niveau de
cuisson 3/Max.

Avec la fermeture de sécurité @,réglez I'écartement souhaité de la plaque
chauffante supérieure O et fermez le couvercle.

Attendez que les baguettes aient doré / bruni.

Position « Gril de table »

Blanc de voldille
200 g de blanc de volaille

un peu de farine

20

1)

2)
3)

Versez un peu d'huile adaptée a la cuisson sur les plaques chauffantes @
et préchauffez l'appareil sur le niveau de cuisson 3.

Coupez le blanc de volaille en tranches et farinezles légérement.

Faites cuire pendant env. 4 minutes d'un cété, puis refournez, salez légére-
ment et faites cuire I'autre coté env. 4 minutes.
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Légumes grillés
2 poivrons
1 courgette
1 aubergine
Huile d'olive
Sel
Poivre
Herbes de Provence (mélange d'épices)
1) Llavez soigneusement les légumes. Coupez le poivron en deux, épépinez-
le et coupezle en tranches. Coupez l'aubergine et la courgette en deux

moitiés dans le sens de la longueur, puis en morceaux de respectivement

0,5 cm.
2) Badigeonnez les légumes d'huile d'olive.
3) Préhauffez 'appareil (niveau de cuisson 2).

4) Posez les légumes sur la plaque chauffante @ préchauffée et faites griller
les légumes des deux cbtés pendant env. 8 & 10 minutes jusqu'da atteindre
une couleur brun clair.

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

Gambas au curry et au lait de coco
100 g de péte de curry rouge
50 ml de lait de noix de coco
400 g de gambas (ou du crabe ou des crevettes)
200 g de pois mange-tout
2 poivrons
2 oignons
2 gousses d'ail
Sel et poivre

Feuille d'aluminium

1) Mélangez la péte de curry et le lait de coco.
2) Lavez les gambas, les pois mange-tout et le poivron.
3) Epluchez les oignons et les gousses d'ail.

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

FR | BE 21



SILVERCREST'

5)

6)
7)
8)

Répartissez les gambas et les légumes uniformément sur 4 fevilles d'aluminium.
La taille de la feville d'aluminium doit étre telle que I'on peut y emballer

les ingrédients, comme un petit paquet. Répartissez la sauce curry-coco et
assaisonnez le tout avec du sel et du poivre.

Refermez bien les paquets de sorte qu'aucun liquide ne puisse s'en échapper.
Préchauffez l'appareil & la fin du niveau de cuisson 2.

Posez les paquets garnis sur les plaques chauffantes ) préchauffées et
faites cuire des deux cétés pendant env. 15 minutes respectivement.

Epis de mais grillés

22

2 épis de mais sucré

100 g de beurre aux fines herbes

Sel aromatisé & l'ail

Sel

Poivre

Feuille d'aluminium

1)

Badigeonnez un morceau de feuille d'aluminium de beurre aux herbes.

2) Salez I'épi de mais et enroulezle dans la feuille d'aluminium.
3) Chauffez l'appareil & la fin du niveau de cuisson 2.
4) Placez les petit paquets sur les plaques chauffantes @.
5) Retournezle au bout de 15 minutes et faites cuire les épis de mais
15 minutes de plus.
6) Assaisonnez les épis de mais de sel aromatisé & |'ail et de poivre.
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Recyclage
[ ) i A DEPOSER A DEPOSER ;.
g' Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE ELEMENTS

et ses accessoires

se recyclent D’ EMBALLAGE

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

FR Le produit, I'emballage et le mode d’emploi sont
[ —> PR et £ .
@ ) recyclables, soumis & une responsabilité élargie du
S l L fabricant, et sont collectés séparément.

Recyclage de |’appareil

Le symbole ci-contre, d'une poubelle barrée sur roues, indique que
cet appareil doit respecter la directive 2012/19/EU. Cette directive
stipule que vous ne devez pas éliminer cet appareil en fin de vie
avec les ordures ménagéres, mais le rapporter aux points de
collecte, aux centres de recyclage ou aux entreprises de gestion des
déchets spécialement équipés & cet effet.

Ce recyclage est gratuit. Respectez I’environnement et recyclez
en bonne et due forme.

Si votre appareil usagé contient des données & caractére personnel, vous assu-
mez la responsabilité personnelle de les effacer avant de le rapporter.

(] . R .
5 Renseignez-vous auprés de votre commune ou des services
@n administratifs de votre ville pour connaitre les possibilités de

recyclage du produit usagé.

Recyclage de I’'emballage

@ Les matériaux d’emballage ont été sélectionnés selon des critéres de
respect de |'environnement, de technique d'élimination et sont de ce
%@ fait recyclables. Veuillez recycler les matériaux d’emballage qui ne
servent plus en respectant la réglementation locale.

Recyclez I'emballage d'une maniére respectueuse de
I'environnement. Observez le marquage sur les différents matériaux
d’emballage et triez-les séparément si nécessaire. Les matériaux
d’emballage sont repérés par des abréviations (a) et des numéros
(b) qui ont la signification suivante : 1-7 : plastiques, 20-22 : papier
et carton, 80-98 : matériaux composites.
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Annexe

Caractéristiques techniques

Alimentation électrique 220 - 240 V ~ (courant alternatif), 50/60 Hz

Puissance absorbée 2000 W
I Tous les éléments de cet appareil, entrant en
QH contact avec les aliments sont approuvés pour le

contact alimentaire.

Service aprés-vente

Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 437395_2307 |

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante nest pas une adresse de
service aprés-vente. Veuillez d'abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

Www. kompernass.com
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EinfGhrung

Informationen zu dieser Kurzanleitung

Bei diesem Dokument handelt es sich um eine verkiirzte Druckausgabe der
vollsténdigen Bedienungsanleitung.

[EE5LE | Durch das Scannen des QR-Codes gelangen Sie direkt auf die
4 | Lidl-Service-Seite (wwwe.lidl-service.com) und kénnen durch die
Eingabe der Artikelnummer (IAN) 437395_2307 die vollsténdige

Bedienungsanleitung einsehen und herunterladen.

/\ WARNUNG!

Die Kurzanleitung ist Bestandteil dieses Produkts. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Bewahren Sie die Kurzanleitung gut auf und héndigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

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

Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht bestimmungsgeméfer Verwen-
dung, unsachgeméfen Reparaturen, unerlaubt vorgenommener Verénderungen
oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko
tragt allein der Betreiber.

Warnhinweise

In der vorliegenden Kurzanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine
drohende gefdhrliche Situation.

Falls die geféhrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zum Tod oder
zu schweren Verletzungen fihren.

> Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des
Todes oder schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.
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/\ WARNUNG

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine
mégliche geféhrliche Situation.

Falls die geféhrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu Verletzungen
fihren.

> Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von
Personen zu vermeiden.

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet einen
madglichen Sachschaden.

Falls die Situation nicht vermieden wird, kann dies zu Sachschaden fihren.

> Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Sachschéden zu
vermeiden.

> Ein Hinweis kennzeichnet zusétzliche Informationen, die den Umgang mit
dem Gerét erleichtern.

Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise im
Umgang mit dem Gerdgt.

Dieses Gerdt entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestim-
mungen. Ein unsachgeméfer Gebrauch kann zu Personen- und
Sachsché&den fihren.

Grundlegende Sicherheitshinweise

Beachten Sie fir einen sicheren Umgang mit dem Gerét die
folgenden Sicherheitshinweise:

m Kontrollieren Sie das Gerdt vor der Verwendung auf Guf3ere,
sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein beschadigtes oder herunter-
gefallenes Gerdt nicht in Betrieb.

m Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdates beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
oder eine éhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.
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m Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

m Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

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

m Kinder junger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

m Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten Fachbe-
trieben oder dem Kundenservice durchfiihren. Durch unsachge-
méfe Reparaturen kénnen Gefahren fir den Benutzer entstehen.
Zudem erlischt der Garantieanspruch.

m Eine Reparatur des Gerdtes wahrend der Garantiezeit darf
nur von einem vom Hersteller autorisierten Kundendienst vor-
genommen werden, sonst besteht bei nachfolgenden Schaden
kein Garantieanspruch mehr.

m Defekte Bauteile diirfen nur gegen Original-Ersatzteile ausge-
tauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewdhrleistet, dass
sie die Sicherheitsanforderungen erfiillen werden.

m Schitzen Sie die Netzleitung vor Berihrungen mit heien Ge-
rateteilen. Benutzen Sie das Gerdt niemals in der Néhe einer
offenen Flamme, einer Heizplatte oder eines beheizten Ofens.

m Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch abkihlen, bevor
Sie es reinigen! Verbrennungsgefahr!
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m Stellen Sie das Gerat maglichst in der Néhe einer Steckdose auf.
Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr schnell erreich-
bar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle werden kann.

m Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.

GEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN SCHLAG!

» Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsméBig installierte
und geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss
mit den Angaben auf dem Typenschild des Gerdtes Gberein-
stimmen.

» Lassen Sie Anschlussleitungen bzw. Gerdéte, die nicht ein-
wandfrei funktionieren oder beschadigt wurden, sofort vom
Kundendienst reparieren oder austauschen.

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

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

» Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder andere Flussig-
keiten! Hier kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag
entstehen, wenn im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungs-
fihrende Teile gelangen.

» Fassen Sie das Netzkabel immer am Stecker an. Ziehen Sie
nicht am Kabel selbst und fassen Sie das Netzkabel niemals
mit nassen Handen an, da dies einen Kurzschluss oder
elektrischen Schlag verursachen kann.

~ Stellen Sie weder das Gerdt noch Mébelstiicke o. A. auf das
Netzkabel und achten Sie darauf, dass es nicht eingeklemmt
wird.

~ Sie dirfen das Gerdtegehduse nicht 6ffnen, das Gerét nicht
reparieren oder modifizieren. Bei gedffnetem Gehduse oder
eigenmdchtigen Umbauten besteht Lebensgefahr durch elek-
trischen Schlag und die Gewdhrleistung erlischt.
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GEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN SCHLAG!

» Schiitzen Sie das Gerdét vor Tropf- und Spritzwasser.
Stellen Sie deshalb keine mit Flissigkeit gefillten Gegen-
stdnde (z. B. Blumenvasen) auf oder neben das Gerdt.

» Ziehen Sie bei jeder Unterbrechung sowie nach Beenden
des Gebrauchs und vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose.

VERBRENNUNGSGEFAHR!

& Achtung! Heif3e Oberflache!

» Die Oberflache des Gerdates kann wdhrend des Betriebs sehr
heif3 werden. Berihren Sie das Gerdt dann nur am Giriff.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerdét zu betreiben.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerdt, das Netzkabel oder der
Netzstecker nicht mit heiflen Quellen, wie Kochplatten oder
offenen Flammen, in Berilhrung kommen.

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

» Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem Sie keine
metallischen Werkzeuge wie Messer, Gabel usw. benutzen.
Wenn die Antihaftbeschichtung beschadigt ist, benutzen Sie
das Gerat nicht weiter.

~ Betreiben Sie das Gerdt ausschliefBlich mit dem mitgelieferten
Originalzubehér.
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» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das
Produkt zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt
passt sich sowohl fir 50 als auch fir 60 Hz an.

Bedienelemente
Abbildung A:

6600000000 S

StijtzfiBe

Sicherheitsverschluss
Entriegelungstaste 180°

rote Indikationsleuchte ,Power”
grine Indikationsleuchte ,Ready”
Heizstufenregler

Taste RELEASE (untere Grillplatte)
Fettauffangschale

Fettauslauf

Grillplatten

Taste RELEASE (obere Girillplatte)

Abbildung B:

®

Reinigungsschaber

Auspacken und AnschlieBen

Sicherheitshinweise

/\ WARNUNG

Bei der Inbetriebnahme des Gerétes kénnen
Personen- und Sachschdden auftreten!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, um die Gefahren zu vermeiden:

> Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwendet werden.
Es besteht Erstickungsgefahr.

> Beachten Sie die Hinweise zum elektrischen Anschluss des Gerdtes, um
Sachschéden zu vermeiden.
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Lieferumfang und Transportinspektion

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

Kontaktgrill
Fettauffangschale
Reinigungsschaber

Kurzanleitung

> Prijfen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und auf sichtbare Schéden.
> Bei einer unvollsténdigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel ,Service”).
Auspacken
¢ Entnehmen Sie dlle Teile des Gerétes und die Kurzanleitung aus dem Karton.
¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Folien und

Aufkleber.

Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung und Betrieb des
Gerdtes.

Vor dem ersten Gebrauch

32

1)

2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)

Reinigen Sie sémtliche Zubehérteile wie im Kapitel ,Reinigen und Pflegen”
beschrieben, um mégliche Riickstéinde aus der Produktion zu entfernen.

Lesen Sie diese Kurzanleitung aufmerksam durch.

Stellen Sie das Gerét gemaf den Sicherheitshinweisen auf.

Entriegeln Sie das Gerét, indem Sie den Sicherheitsverschluss @ in die
Position a stellen.

Offnen Sie das Gerdt.

Wischen Sie die Heizplatten @ mit einem feuchten Tuch ab.

SchlieBen Sie das Gerdit.

Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in eine ordnungsgeméf3 ange-
schlossene und geerdete Netzsteckdose, die die im Kapitel ,Technische
Daten” genannte Spannung liefert. Lassen Sie das Gerdit fir ca. 5 Minuten
auf maximaler Temperatureinstellung aufheizen, indem Sie den Heizstufen-

regler @ auf MAX stellen.
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Nwes

> Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes kann es durch fertigungsbedingte
Riickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
normal und véllig ungeféhrlich. Sorgen Sie fir ausreichende Belisftung, éffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

9) Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Aufheizen aus der Netzsteckdose
und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.

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

Heizstufenregler
Am Heizstufenregler @ stellen Sie die Temperatur ein.
— Heizstufenbereich 1:  Aufheizbereich/niedrige Temperatur
—  Heizstufenbereich 2:  mittlere Temperatur (z. B. Gemiise garen)

- Heizstufenbereich 3:  hohe Temperatur (z. B. Fleisch braten)

MIN

Heizstufenbereich 1

MA

X
Hezstufenberechk jzsfufenberech 2

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” @ leuchtet, wenn der Heizstufenregler @
auf MIN und im vorderen Bereich des Heizstufenbereichs 1 steht. Sobald
Sie den Heizstufenregler @ auf die gewiinschte Position stellen, erlischt die
grine Indikationsleuchte ,Ready” @), bis die Temperatur erreicht ist.

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” @ kann sich zwischendurch wieder
abschalten. Das bedeutet, dass die eingestellte Temperatur unterschritten
wurde und das Gerét wieder aufheizt!

> Die rote Indikationsleuchte ,Power” @ leuchtet, sobald das Gerdt mit dem
Stromnetz verbunden ist.
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Bedienen
1) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel am Griff.
2) Schieben Sie die Fettauffangschale @ in das Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Netzsteckdose. Die rote Indika-
tionsleuchte ,Power” @ leuchtet. Die griine Indikationsleuchte ,Ready” @
leuchtet auf, wenn der Heizstufenregler @ auf MIN steht.

4) Stellen Sie die gewiinschte Stufe am Heizstufenregler @ ein. Die griine
Indikationsleuchte ,Ready” @ erlischt. Sobald die eingestellte Heizstufe
erreicht ist, leuchtet die griine Indikationsleuchte ,Ready”@ wieder auf.

Sie kénnen diesen Grill auf 3 verschiedene Arten nutzen:

— komplett aufgeklappt, so dass beide Grillplatten @ als Tischgrill
genutzt werden kénnen.

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

— mit festgestellter oberer Grillplatte @ als Panini-Grill, so dass z. B.
Baguettes iiberbacken werden kénnen.

Position , Kontaktgrill”

> Um ein hygienisches Durchgaren von Fisch zu erreichen, empfehlen wir die
Benutzung der Position , Kontaktgrill“.

1) Offnen Sie den Gerétedeckel und legen Sie die zu grillenden Lebensmittel
auf die untere Grillplatte .

2) SchlieBen Sie den Gerdatedeckel am Griff.

3) Durch die beweglich gelagerte, obere Grillplatte {0 liegt diese auch bei
dickerem Grillgut immer parallel zur unteren Grillplatte @. So wird ein
optimales Grillergebnis erreicht.

4) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Bréunung des Grillgutes. Offnen Sie
hierzu den Gerdtedeckel am Griff.

Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern Sie sie, bis Sie die richtige
Dauer gefunden haben. Beachten Sie zu lhrer Orientierung auch das
Kapitel ,Gartabelle”.

5) Wenn Sie mit der Bréunung zufrieden sind, entnehmen Sie das Grillgut.
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Besch&digung des Gerétes!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegensténde, um das Grillgut
zu entnehmen. Diese kénnten die Oberfléichen der Grillplatten @
beschadigen!

6) Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf MIN und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose.

> Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn Sie das
Gerdt nicht verwenden. Es geniigt nicht, den Heizstufenregler @ auf MIN
zu stellen!

Position , Paninigrill”

1) Offnen Sie den Gerdtedeckel und legen Sie die zu grillenden Lebensmittel
auf die untere Grillplatte @.

2) SchlieBen Sie die obere Grillplatte @ und fixieren Sie diese in der
gewiinschten Hohe, indem Sie den Sicherheitsverschluss @ nach hinten
driicken (Position MIN, 11, IlI, IV, V). Heben Sie beim Verstellen des Sicher-
heitsverschlusses @ die Grillplatte (O ein wenig an. Je weiter der Sicher-
heitsverschluss @ nach hinten gedriickt wird, umso gréfer ist der Abstand
zwischen den Grillplatten @.

3) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Bréunung des Grillgutes. Offnen Sie
hierzu den Gerdtedeckel am Griff.

Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern Sie sie, bis Sie die richtige
Daver gefunden haben. Beachten Sie zu lhrer Orientierung auch das
Kapitel ,Gartabelle”.

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

Beschadigung des Gerdites!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegensténde, um das Grillgut
zu entnehmen. Diese kénnten die Oberfléichen der Grillplatten @
beschadigen!

5) Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf MIN und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose.

> Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn Sie das
Gerdt nicht verwenden. Es geniigt nicht, den Heizstufenregler @ auf MIN
zu stellen!
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Position , Tischgrill”
1) Klappen Sie die beiden StiitzfiBe @ aus (Abb.1).
2) Driicken Sie die Entriegelungstaste 180° @ (Abb.1) und 6ffnen Sie den
Gerdtedeckel so weit, dass beide Grillplatten @ als Tischgrill benutzt
werden kénnen.

S

Abb.1

3) Die Grillplatten @ liegen nun nebeneinander und kénnen als Tischgrill
genutzt werden (Abb. 2).

(10

2081

/~

Abb. 2
4) Legen Sie die zu grillenden Lebensmittel auf die Grillplatten .
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5) Wenden Sie das Grillgut zwischendurch und nehmen Sie es von den Grill-
platten @, wenn es gar ist.

Beschadigung des Gerdtes!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstinde, um das Grillgut
zu wenden/herunterzunehmen. Diese konnten die Oberfléichen der Grill-
platten @ beschadigen!

6) Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf MIN und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose.

> Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn Sie das
Gerdt nicht verwenden. Es geniigt nicht, den Heizstufenregler @ auf MIN
zu stellen!

Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung durch Beispiele fir das Garen unterschied|i-
cher Lebensmittel. Passen Sie die Angaben an das Rezept und Ihren individuellen Geschmack
an. Insbesondere die jeweilige Beschaffenheit der Lebensmittel, wie beispielsweise Gréfe,
Dicke oder Qualitat, wirkt sich auf die Garzeit aus. Achten Sie zudem darauf, dass Sie das
Grillgut bei der Position , Tischgrill” zwischendurch wenden missen, daher wird die Garzeit

verléngert.

LEBENSMITTEL HEIZSTUFE POSITION GARZEIT
Hackfleischfrikadellen g Kontaktgrill 10-15 min
Bauchspeck MAX Tischgrill 2x3-4min
Schweinenackensteaks MAX Tischgrill 2x13-16min
Lachsfilets 3 Kontaktgrill 8- 10 min
Thunfischsteaks 8 Kontaktgrill 6 -8 min
gegrilltes Gemise mit Ol 2 Tischgrill 2 x3-6min
Ké&sesandwiches MAX Kontaktgrill 3 -4 min
Baguettes mit Kése Gberbacken 3 Paninigrill 4 -8 min
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Tipps und Tricks

B Um Fleisch zarter zu machen und das Grillen zu beschleunigen, kénnen Sie
es vorher marinieren. Als Grundlage hierfiir eignen sich zum Beispiel saure
Sahne, Rotwein, Essig, Buttermilch oder frischer Saft von Papaya oder Ananas.
Figen Sie, je nach Geschmack, Kréuter und Gewiirze hinzu. Geben Sie kein
Salz hinzu, weil dieses dem Fleisch das Wasser entzieht und es hart macht.
Legen Sie das Fleisch so in die Marinade, dass es ganz bedeckt ist und
schlieBen Sie das Gefaf. Lassen Sie es am besten iiber Nacht darin ziehen.

B Nicht nur Fleisch, auch Fisch k&nnen Sie grillen. Wir empfehlen fiir Fisch die
Zubereitung in der Position ,Kontaktgrill”. Durch das Grillen bei geschlosse-
nem Gerétedeckel wird das Grillgut gleichzeitig von beiden Seiten erhitzt.

B Die Grillplatten (O sind antihaftbeschichtet, daher ist extra Fett nicht nétig.
Wenn Sie trotzdem Fett benutzen wollen, achten Sie darauf, dass das Fett/
Ol zum Braten geeignet ist, zum Beispiel Rapsdl.

B Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob das Grillgut auch im Inneren schon gar
ist, benutzen Sie ein handelsiibliches Fleischthermometer.

Reinigen und Pflegen

Sicherheitshinweise

38

A WARNUNG! LEBENSGEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN SCHLAG!

Bei der Reinigung des Gerdtes kdnnen Personenschéaden
auftreten!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, um die Gefahren zu vermeiden:

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

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

Beschadigung des Gerdtes!

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

> Benutzen Sie zur Reinigung der Oberfléichen weder scharfe Scheuer- oder
chemischen Reinigungsmittel noch spitze oder kratzende Gegensténde.
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B Ziehen Sie den Reinigungsschaber @, nachdem sich die Grillplatten @
abgekihlt haben, iber die Grillplatten @, so dass Fett und Riicksténde
zusammengeschoben werden und schieben Sie diese in die Fettauffangschale @.

B Wischen Sie die Grillplatten @ mit einem feuchten Tuch ab. Benutzen Sie
zur Reinigung keine scharfen Putzmittel, rave Schwémme oder spitze Gegen-
stéinde, um die Antihaftbeschichtung nicht zu zerstéren.

Bei hartnéckigeren Verschmutzungen oder festgebackenen Riicksténden
nehmen Sie die Grillplatten @ ab:

— Offnen Sie das Gerit.

— Driicken Sie die Taste RELEASE @ und heben Sie gleichzeitig die untere
Grillplatte @ ab.

— Halten Sie die obere Grillplatte { fest, damit diese nicht herunterfallt
und driicken Sie die Taste RELEASE @. Die obere Grillplatte @ [&st sich
aus dem Gerdt.

Reinigen Sie die abgenommenen Grillplatten @ in warmem Wasser mit etwas
Spilmittel. Bei starken Verkrustungen lassen Sie die Grillplatten @) ein wenig in
dem Spiilwasser einweichen. Spilen Sie die Grillplatten @ nach der Reinigung
mit klarem Wasser ab, um Spilmittelriicksténde zu beseitigen. Trocknen Sie alles
gut ab. Die Grillplatten ) miissen trocken sein, bevor Sie diese wieder in das
Gerdt einbauen!

—_ Fir eine schonende Reinigung der Grillplatten ) empfehlen wir
m diese, wie beschrieben, mit der Hand zu spilen. Sie kénnen die
9)5 Grillplatten @ jedoch auch in der Spilmaschine reinigen. Die
Unterseiten der Grillplatten @ kdnnen nach der Reinigung in der
Spilmaschine leicht abférben. Dies stellt jedoch keine Beeintrdchti-
gung des Gerdtes oder der Funktion dar.

Um die Grillplatten @ wieder einzubauen, stecken Sie die Grillplatten (O so auf
die Basis, dass die beiden Aussparungen neben dem Fettauslauf @ in die Haken
an der Basis greifen. Driicken Sie dann den vorderen Teil der Grillplatte © nach
unten, so dass diese horbar einrastet.

Verfahren Sie mit der zweiten Grillplatte ® genauso.

B Fir die Reinigung der AuBBenfléchen des Gerdtes wischen Sie diese mit
einem feuchten und mit Spiilmittel benetzten Tuch ab. Wischen Sie Spilmittel-
reste mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch ab.

Achten Sie darauf, dass vor der erneuten Verwendung des Gerétes alle Teile
vollsténdig trocken sind.
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B Wischen Sie den Reinigungsschaber (B mit einem feuchten Tuch ab. Bei hart-
ndckigeren Verschmutzungen geben Sie ein mildes Spilmittel auf das Tuch
oder spilen ihn in warmem Wasser und Spilmittel.

wir diesen, wie beschrieben, mit der Hand zu spiilen. Sie kénnen
jedoch den Reinigungsschaber @ auch in der Spiilmaschine reinigen.

@ Fir eine schonende Reinigung des Reinigungsschabers @ empfehlen

B Spilen Sie die geleerte Fettauffangschale @ in warmem Wasser und
Spiilmittel. Entfernen Sie Spilmittelreste mit klarem Wasser und trocknen Sie
sie ab.

= Fir eine schonende Reinigung der Fettauffangschale @ empfehlen
23 wir diese, wie beschrieben, mit der Hand zu spiilen. Sie kdnnen
A

jedoch die Fettauffangschale @ auch in der Spilmaschine reinigen.

Rezepte

Je nach Beschaffenheit der Zutaten kdnnen die angegebenen Temperaturein-
stellungen oder Zeitangaben in den Rezepten variieren!

Position ,, Kontaktgrill”

Mexiko-Burger
900 g Rinderhackfleisch
6 EL Barbecuesauce
6 EL fein gehackte Zwiebeln
3 EL frische oder fertige Salsa
1/2 TL Chilipulver
4 grof3e Hamburgerbrétchen

1) Vermischen Sie das Hackfleisch, die Zwiebeln, die Salsa, das Chilipulver
und die Barbecuesauce in einer grofen Schissel.

2) Formen Sie die Hackfleischmasse zu vier gleich groBen, knapp 2 cm dicken
Hamburgerscheiben.

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

4) Die Hamburger 8 - 10 Min. auf dem vorgeheizten Gerét in Kontaktposition
grillen. AnschlieBend die Hamburger zusammen mit Zutaten und Gewiirzen
Ihrer Wahl in den Hamburgerbrétchen servieren.
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Rumpsteak mit Frihlingszwiebeln-Kré&uter-Sauce
500 g mageres Rumpsteak (je 125 g)
120 g Margarine
1 TL Worcestershiresauce
1 fein gehackte Knoblauchzehe
4 EL fein gehackte Petersilie

4 fein gehackte Frihlingszwiebeln

1) Vermischen Sie die Margarine und die Worcestershiresauce in einer kleinen
Schiissel und mischen Sie den Knoblauch, die Petersilie und die Frihlings-
zwiebeln unter.

2) Heizen Sie das Gerat auf (Heizstufe Max).
3) Grillen Sie das Steak 3 Min. auf Heizstufe Max.

4) Bestreichen Sie das Steak mit der Frihlingszwiebel-Krduter-Sauce und garen
Sie es weitere 4 Min. im Anfangsbereich von Heizstufenbereich 2.

Thunfisch mit Orangenscheiben
(4 Personen)
4 frische Thunfischsteaks (je 170 g)
1 Orange
1 EL fein gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

1) Schélen Sie die Orange und schneiden Sie sie in etwa 5 mm dicke Scheiben.
2) Heizen Sie das Gerdt vor (Heizstufenbereich 3).

3) Legen Sie die Thunfischsteaks auf den vorgeheizten Grill, streuen Sie die
Petersilie dariiber und wiirzen Sie sie mit Salz und Pfeffer.

4) Legen Sie die Orangenscheiben auf die Thunfischsteaks und grillen Sie alles
ca. 6 - 8 Min.

5) Entfernen Sie vor dem Servieren die gegrillten Orangenscheiben.
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Position ,,Paninigrill”

Spinat-Kédse-Panini
250 g Blatftspinat
1 Zwiebel

42

1 Knoblauchzehe

1ELOI

2 TL Zitronensaft

1 Prise Salz (und Pfeffer)

4 Scheiben Toast/Weif3brot
40 g Kréuterbutter

75 g Mozzarella

20 g Pinienkerne

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

Verlesen und waschen Sie den Blattspinat.

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein hacken, in heiBem Ol glasig
diinsten. Den Spinat zufigen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Bestreichen Sie den Toast mit Kréuterbutter.
Schneiden Sie den Mozzarella in Scheiben.

Verteilen Sie den Mozzarella und den abgetropften Spinat auf 2 Toastschei-
ben und betreuen Sie sie mit Pinienkernen.

Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast bedecken.

Die Panini vorsichtig auf den auf Heizstufenbereich 3/Max vorgeheizten
Paninimaker legen.

Mit dem Sicherheitsverschluss @ den gewiinschten Abstand der oberen
Grillplatte (O einstellen und den Deckel schlieBen.

Warten, bis die Panini gold-braun geréstet sind. Dann aus dem Paninimaker
entnehmen.
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Hahnchenbrust-Panini

400 g Hahnchenbrustfilet
20 g Butter

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
120 g Bacon, in Streifen

6 Scheiben Weif3brot/Toast
3 EL Salatdressing (Joghurt)
30 g Eisbergsalat

2 Tomaten

1 Avocado

1 TL Limonensaft

50 g Salatgurke

1) Hahnchenbrusffilet unter flieBendem Wasser kurz abspiilen und mit Ki-
chenpapier trockentupfen. In der Kontaktposition und auf Heizstufe MAX
vorgeheiztem Gerdt kurz anbraten.

2) Das Gerét an den Anfang des Heizstufenbereichs 3 zuriickschalten und
die Hahnchenbrustfilets ca. 10 Minuten fertig braten. Nach dem Braten mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und beiseitelegen.

3) In einer Pfanne die Bacon-Streifen knusprig braten.

4) Auf 3 Toast-/WeiBbrotscheiben Joghurt-Dressing verteilen, Eisbergsalat
darauflegen, Tomaten in Scheiben schneiden, wiirzen und drauflegen.

5) Héhnchenbrustfilets der Lange nach aufschneiden und auf die Tomaten legen.
6) Bacon-Streifen auf die Hahnchenbrustfilets legen.

7) Avocado der Lange nach rundum aufschneiden und durch eine Drehbewegung
vom Kern 16sen. Schale abziehen und Avocado in Scheiben schneiden.
Avocado mit dem Limonensaft betréufeln, damit sie nicht braun anléuft.

Die Scheiben auf die Panini legen.

8) Salatgurke in Scheiben schneiden und auf die Avocado legen.
9) Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast bedecken.
10) Die Panini vorsichtig auf die Grillplatte (@ legen.

11) Mit dem Sicherheitsverschluss @ den gewiinschten Abstand der oberen
Grillplatte O einstellen und den Deckel schlieBen.

12) Warten, bis die Panini gold-braun geréstet sind und vorsichtig aus dem
Paninimaker entnehmen.

DE | AT | CH 43



SILVERCREST'

Senf-Baguette

1 Baguette
1 Zehe Knoblauch

50 g Senfgurken

40 g Pecorino

1 EL scharfer Senf

2 EL siiBer Senf

50 g Butter

2 EL Schnittlauchrdllchen
Salz, Pfeffer

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Das Baguette in ca. 2 - 3 Zentimeter grofien Abstdnden quer ein-, aber
nicht durchschneiden.

Knoblauch abziehen und zerdriicken, Senfgurken sehr fein wiirfeln und
Pecorino raspeln.

Scharfen und siiBen Senf mit der weichen Butter, Knoblauch, Gurken,
Pecorino und Schnittlauch verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Senfbutter in die Baguetteeinschnitte fillen und die Baguettes in Alufolie
einwickeln.

Die Baguettes auf die auf Heizstufenbereich 3/Max vorgeheizte Grillplatte @
legen.

Mit dem Sicherheitsverschluss @ den gewiinschten Abstand der oberen
Grillplatte (© einstellen und den Deckel schlieBen.

Das Baguette sollte gold-braun sein.

Position , Tischgrill”

Hihner-/Putenbrust
200 g Hihner-/Putenbrust
etwas Mehl

44

1)

Ein wenig zum Braten geeignetes Ol auf die Grillplatten {® geben und das
Gerét auf den Heizstufenbereich 3 aufheizen.

2) Die 200 g Hihner-/Putenbrust in Scheiben schneiden und leicht bemehlen.
3) Ca. 4 Minuten von der einen Seite braten, dann wenden, leicht salzen und
die zweite Seite ca. 4 Minuten braten.
DE | AT | CH
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Gegrilltes Gemuse
2 Paprika

1 Zucchini

1 Aubergine

Olivensl

Salz

Pfeffer

Krduter der Provence (Gewiirzmischung)

1)

2)
3)
4)

5)

Waschen Sie das Gemise griindlich. Halbieren Sie die Paprika, entkernen
Sie diese und schneiden Sie sie in Streifen. Schneiden Sie die Aubergine und
die Zucchini léngs in zwei Hélften und dann jeweils in ca. 0,5 cm grofie
Stiicke.

Bestreichen Sie das Gemiise mit Olivendl.
Heizen Sie das Gerdt vor (Heizstufenbereich 2).

Legen Sie das Gemise auf die vorgeheizte Grillplatte ) und grillen Sie das
Gemiise von beiden Seiten jeweils ca. 8 - 10 Minuten, bis es eine hellbrau-
ne Farbe erreicht hat.

Bestreuen Sie das Gemiise mit Salz, Pfeffer und je nach Geschmack mit
Kréutern der Provence.

Kokos-Curry-Garnelen

100 g rote Curry-Paste
50 ml Kokosmilch

400 g Garnelen (alternativ Krabben oder Shrimps)

200 g Zuckerschoten
2 Paprika
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer
Alufolie

1)

Mischen Sie die Curry-Paste und die Kokosmilch.

2) Waschen Sie die Garnelen, die Zuckerschoten und die Paprika.

3)

Schalen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen.
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4) Schneiden Sie die Zwiebeln, die Knoblauchzehen und die Paprika in kleine
Stiicke.

5) Verteilen Sie die Garnelen und das Gemiise gleichmé&Big auf 4 Stiscke Alu-
folie. Die Alufolie muss so grof3 sein, dass man die Zutaten darin einwickeln
kann, wie ein Packchen. Traufeln Sie die Curry-Kokos-Sauce dariiber und
wiirzen Sie alles mit Salz und Pfeffer.

6) VerschlieBen Sie die Péckchen gut, so dass keine Fliissigkeit austreten kann.
7) Heizen Sie das Gerét auf Ende Heizstufenbereich 2 vor.

8) Legen Sie die gefiillten Péckchen auf die vorgeheizte Grillplatten @ und
garen Sie alles von beiden Seiten jeweils ca. 15 Minuten.

Gegrillte Maiskolben

2 Zucker-Maiskolben
100 g Kréuterbutter
Knoblauchsalz

Salz

Pleffer

Alufolie

1) Bestreichen Sie ein Stiick Alufolie mit der Kréauterbutter.

2) Salzen Sie den Maiskolben und wickeln diesen in die Alufolie.
3) Heizen Sie das Gerdat auf Ende Heizstufenbereich 2 auf.

4) legen Sie das Péckchen auf die Grillplatten (.

5) Wenden Sie es nach 15 Minuten und garen Sie die Maiskolben weitere
15 Minuten.

6) Wirzen Sie den Maiskolben mit Knoblauchsalz und Pfeffer.

Entsorgung

Fir Frankreich gilt:
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A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires A\ DE
se recyclent TRI

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

FR Das Produkt, die Verpackung und die Bedienungs-
° — . . . :
@ 3 anleitung sind recycelbar, unterliegen einer
S l l erweiterten Herstellerverantwortung und werden

getfrennt gesammelt.
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Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerdt der Richtlinie 2012/19/EU
unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerét am Ende
seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushaltsmill entsorgen
dirfen, sondern in speziell eingerichteten Sammelstellen, Wertstoff-
héfen oder Entsorgungsbetrieben abgeben missen.

Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt
und entsorgen Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht, ein entsprechendes Altgerdt an
Ihren Handler zuriickzugeben. Héndler von Elektro- und Elektronikgerdten sowie
Lebensmittelhéindler, die regelméBig Elektro- und Elekironikgerdte verkaufen, sind
verpflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgeltlich zuriickzunehmen, auch ohne dass
ein Neugerdt gekauft wird, wenn die Altgeréte in keiner Abmessung gréfier als
25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Ricknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an.

Sofern |hr Altgerét personenbezogene Daten enthdlt, sind Sie selbst fir deren
Lschung verantwortlich, bevor Sie es zuriickgeben.

(]
o \ Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts
@n erfahren Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Verpackung entsorgen

@ Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltvertréglichen und
entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewdhlt und deshalb
%@ recyclebar. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gem&B den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien und
trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmateria-
lien sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit
folgender Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.
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Anhang

Technische Daten

Spannungsversorgung 220-240V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz

Leistungsaufnahme 2000 W
Q'P Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmitteln in
Berilhrung kommen, sind lebensmittelecht.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at
@ Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 437395_2307 |

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

WWWw. kompernoss.com
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