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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

6 GCB




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.

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.

GB 9



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.

10 GB

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
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

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

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

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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Ké&ytetyt varoitukset ja symbolit

Tassa kayttdohjeessa ja pakkauksessa on kéytetty seuraavia varoituksia:

VAARA! Témé symboli yhdessa
merkkisanan “Vaara” kanssa
merkitsee korkeaa riskid, joka voi
johtaa kuolemaan tai vakavaan
loukkaantumiseen, jos sité ei véltetd.

N

Vaihtovirta/jé@nnite

Hertsi (sydttdtaajuus)

Watti

VAROITUS! Témd symboli yhdessa
merkkisanan “Varoitus” kanssa
merkitsee keskitason riskid, joka voi
johtaa kuolemaan tai vakavaan
loukkaantumiseen, jos sité ei véltetd.

Téma symboli yhdessé merkkisanan
"Tieto” kanssa, antaa hyddyllisté
lisgtietoa.

Ké&ytd tuotetta vain kuivissa sisdtiloissa.

> B P

HUOMIO! Témd symboli yhdessa
merkkisanan “Huomio” kanssa
merkitsee matalaa riskid, joka voi
johtaa lievédn tai kohtalaiseen
loukkaantumiseen, jos sité ei véltetd.

Vaara - séhksiskun vaaral

Huomio - kuuma pintal

e )

Vaihdettavat levyt kestévét pesun
astianpesukoneessa.

Suojamaaton merkki

Elintarviketurvallinen. Témé tuote ei
vaikuta haitallisesti makuun tai hajuun.

C€

CE-merkint& osoittaa, ettd laite on
t&hdn tuotteeseen sovellettavien
asiaankuuluvien EU-direktiivien
mukainen.

Turvallisuustiedot
Kayttdohje
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VOILEIPAGRILLI

® Johdanto

Onnittelemme sinua uuden tuotteen hankinnasta.
Valitsit erittéin korkealaatuisen tuotteen.
Kéyttdohje on osa t&td tuotetta. Se sisdltéa
tarkeitd turvallisuusohjeita sekd kayttdd ja
hévitysté koskevia ohjeita. Tutustu ennen
tuotteen kéyttdd huolellisesti kaikkiin kéyttdja
turvallisuusohieisiin. Kéyté tuotetta ainoastaan
ohjeen mukaan ja siing mainittuihin tarkoituksiin.
Anna kaikki ohjeet mukaan, jos luovutat tuotteen
edelleen.

Voit ladata ja tarkastella tété ja lukuisia muita
kéyttdohjeita osoitteesta www.lidl-service.com.
Skannaamalla QR-koodin p&éset suoraan

Lidlin palvelusivustolle (www.lidl-service.com),
jossa voit avata kdytdohjeesi systtamailla

tuotenumeron (IAN) 525706_2507.

T&ma tuote on suunniteltu vohveleiden, voileipien
ja grilliruokien valmistamiseen. Alé kéytd sita
mihink&&n muuhun tarkoitukseen.

Tuote on tarkoitettu vain kotikéyttddn, ei
kaupallisiin tarkoituksiin.

Valmistaja ei vastaa mist&én vahingoista, jotka
johtuvat virheellisestd kéytdsté.

1x Voileipagrilli
3x Vaihdettava levysarja
Ix Kéyttsohje

Lukko

Punainen merkkivalo (virta)
Vihred merkkivalo (valmis)
Virtajohto ja pistoke

Virtajohdon pidike
Lampdelementti

Iso koukkusalpa

Vapautusvipu

Ulompi salpa (pieni)

(Sisempi salpa (iso)

Leipdlevy (ylempi ja alempi levy)
Grillilevy (ylempi ja alempi levy)
Vohvelilevy (ylempi ja alempi levy)
Kansi

Kahva

NENEERENSENENE

[S,]

220-240 V~,
50-60 Hz
750 W
Suojausluokka: |

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

Tulojénnite:

Tehonkulutus:

Turvallisuushuomau-
tukset

TUTUSTU KAIKKIIN
TURVALLISUUS- JA
KAYTTOOHJEISIIN ENNEN
TUOTTEEN KAYTTOA!I

Jos vahinko aiheutuu néiden
kéyttoohjeiden noudattamatta
jattamisestd, takuu ei kata sitd.
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Vélillisista vahingoista ei oteta
vastuutal Jos laitteen virheellisesté
kasittelystd tai turvallisuusohjeiden
noudattamatta jGttdmisestd
aiheutuu aineellisia vahinkoja tai
henkildvahinkoja, mitéan vastuuta
ei otetal

AVAROITUS! AIHEUTTAA
HENGENVAARAN TAI
TAPATURMAVAARAN
LAPSILLE!

Alé koskaan j&té lapsia
pakkausmateriaalin
|Gheisyyteen ilman valvontaa.
Pakkausmateriaaliin liittyy
tukehtumisvaara.

Lapset aliarvioivat usein
vaarat. Pidd pakkausmateriaali
aina poissa lasten ulottuvilta.
Tatd tuotetta saavat kayttasd
vahintaén 8-vuotiaat lapset
ja henkildt, joiden fyysiset,
aistinvaraiset tai henkiset kyvyt
ovat heikentyneet tai joilla

ei ole riittavasti kokemusta

ja tietoq, jos heitd valvotaan
tai heitd opastetaan tuotteen
turvalliseen kayttéon, ja he
ymmartavat siihen liittyvét
vaarat.

Lapset eivat saa leikkid
tuotteella.
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Lapset eivat saa puhdistaa
tai tehda kayttajan
huoltotoimenpiteit& ilman
valvontaa. Puhdista tuote
ja sen varusteet (katso
"puhdistaminen ja hoito”).
Tuote on tarkoitettu
kaytettavaksi kotitalouksissa tai
vastaavissa kayttdpaikoissa,
kuten:
myymdldiden, toimistojen
ja muiden tydymparistdjen
henkilostokeittivissa;
maatiloilla;
hotellien, motellien ja
muiden asuinympdristdjen
asiakkaiden kaytéssa;
aamiaismajoituspaikoissa.
Pida tuote ja sen virtajohto
poissa alle 8-vuotiaiden lasten
ulottuvilta.

A VAROITUS! LOUKKAAN-

TUMISVAARA!
Virheellinen kaytté voi johtaa
loukkaantumiseen. Kayté tata
tuotetta yksinomaan naiden
ohjeiden mukaisesti. Ald yritd
muuttaa tuotetta milléan
tavalla.

A VAARA! SAHKOISKUN

VAARA!



Alg koskaan yritd korjata
tuotetta itse. Toimintahdiridn
sattuessa korjaukset saa
suorittaa vain ammattitaitoinen
henkilékunta.

Alg upota tuotetta veteen tai
muihin nesteisiin. Alé koskaan
pidé tuotetta juoksevan veden
alla.

Alg koskaan kayté
vaurioitunutta tuotetta. Irrota
tuote pistorasiasta ja ota yhteys
iglleenmyyjadn, jos tuotteessa
on vaurioita.

Tuotetta ei saa kayttad, jos

se on pudonnut, jos siind on
ndkyvié vaurioita.

Tuote on koko ajan virran
alaisena, kun se on kytketty
verkkovirtaan.

Ennen tuotteen yhdistamistd
verkkovirtaan, tarkista,

ettd jGnnitteen |a virran
nimellisarvot vastaavat tuotteen
arvokilvessd ilmoitettuja
verkkovirran arvoja.

Tarkista pistoke ja virtajohto
saanndllisesti vaurioiden
varalta. Jos virtajohto on
vaurioitunut, se t@ytyy viedd
vaihdettavaksi valmistajalle,
sen huoltoliikkeeseen tai
vastaavalle ammattitaitoiselle
henkilélle vaarojen
valttdmiseksi.

Suojaa virtajohtoa
vaurioitumiselta. Ald anna sen
roikkua terévien reunojen yli,
alé anna sen jGada puristuksiin
tai taipua. Pidé virtajohto
etadlla kuumista pinnoista ja
avotulesta.

/A HUOMIO! KUUMA

PINTA!

Tuote kuumenee kaytén
aikana. Alg kosketa tuotetta
kéytén aikana tai heti kdytén
ialkeen.

Kosketa vain tuotteen kahvaa
kéyton ja tuotteen jGahtymisen
aikana.

K&ytdn aikana on
noudatettava varovaisuutta,
silla kahvaan voi syntyd vahén
lampda.

A VAROITUS!

LOUKKAANTUMISEN JA
VAURIOIDEN VAARA!
Tuotetta ei saa jGttad ilman
valvontaa, kun se on kytketty
virransyottoon.

Alé siirrd tuotetta, kun se on
kéytossa.

Alg kayta tuotetta ilman
asetettuja levyja.
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Alg aseta tuotetta kuumille
levyille (kaasu-, séhks-,
hiilikeittolevy jne.). Kayta
tuotetta vain tasaisellq,
vakaalla, puhtaalla, [dmpsa

kestavalla ja kuivalla pinnalla.

Alg peitd tuotetta, kun se on
kéiytssa tai heti sen jalkeen,
kun se on vield kuuma.
Varmista, ettei virtajohto ja&
puristuksiin levyjen vdliin tai
kosketa levyjen reunoja.
Jatkojohdon kaytts ei ole
suositeltavaa.

Jos jatkojohdon kaytté on
vélttamatdntd, sen taytyy olla
suunniteltu vahintaan 10 A:n
virralle.

Aseta johdot siten, ettei niihin
voi kompastua tai muuten
vahingoittaa niitd.

Tuotetta ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkoisen
ajastimen tai erillisen kauko-
ohjausjdrjestelmén kautta.
Alg irrota pistoketta
pistorasiasta virtajohdosta
vetamalla.

Suojaa tuote, sen virtajohto
ja pistoke pédlyltd, suoralta
auringonvalolta, vesipisaroilta
ja roiskevedeltd.
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Suojaa tuotetta kuumuudelta.
Alg aseta tuotetta avotulen
tai lammonlahteiden kuten
uunien tai l@mpépattereiden
|Gheisyyteen.

A VAROITUS! LOUKKAAN-

TUMISVAARA!

Kytke tuote pois padlté ja
irrota se verkkovirrasta ennen
puhdistamista ja silloin, kun
tuotetta ei kaytetd.

Ennen ensimma@ista
kayttokertaa

Ota tuote pois pakkauksesta ja poista kaikki
pakkausmateriaalit ja muovikédreet.

. Tarkista, ettd kaikki luetellut osat ovat

mukana (katso “Toimituksen sisalts”).

. Tarkista, ettd tuote ja kaikki osat ovat

hyvéssa kunnossa. Jos havaitset vaurioita

tai vikoja, &l& kéytd tuotetta, vaan noudata
menettelyjd, jotka on kuvattu luvussa "Takuu”.
Kaytd tuotetta ennen ensimmdaistd
kayttdkertaa ilman ruokaa, jotta mahdolliset
tuotantoj&d@mdt palavat pois. Varmista

riittéiva ilmanvaihto.

Puhdista kaikki tuotteen osat, kuten on
kuvattu luvussa “Puhdistus ja hoito”.



® Kaytto

/\ VAROITUS! SAHKOISKUN VAARA!
Ennen levyjen asentamista/poistamista irrota
pistoke seindpistorasiasta.

/A HUOMIO! KUUMA PINTA!
Ala vaihda/poista levyjd heti kayton jalkeen.
Anna tuotteen ensin j&dhtyd.

@ TIETOA:

Asenna vain samantyyppiset levyt
13}

Levyjen asennus

1. Avaa lukko | 1 |ja avaa tuote.

2. Aseta valitun levyn sisempi salpa [10] isoihin
koukkusalpoihin [ 7],

3. Paina levyé alas, kunnes kuulet
napsahduksen.

4. Toista vaiheet 2 ja 3 tuotteen toisella
puolella.

Levyjen poistaminen
1. Avaa lukko | 1 |ja avaa tuote.
2. Vedd vapautusvipuja |8 | ja poista levy.

3. Toista vaihe 2 tuotteen toisella puolella.

® TIETOA:
Muutamalla ensimmaéiselld kéyttokerralla,
kun tuotetta l[dmmitet&dn, siitd saattaa tulla
heikkoa hajua. Varmista riittévé iimanvaihto
tilassa.
Heité pois ensimmadiset grillatut tai leivotut
tuotteet.
Kéyton aikana vihred merkkivalo | 3 | syttyy ja
sammuu aika ajoin. Témé ilmaisee, ettd tuote
|émpenee uvudelleen kéyttdlampdtilaan.
Téma tuote on suunniteltu vohveleiden,
voileipien ja grilliruokien valmistamiseen
(katso seuraavat osiot).

Ehdotetut paisto-/grillausajat

Voileivat 4-5 minuuttia

Grillaus 4-9 minuuttia
(tarkista ruskistumisaste

aina silloin tallsin)

Vohvelit (makeat/

. 8 minuuttia
suolaiset)

Vain viitteeksi (katso arvioidut valmistusajat
kohdasta “Reseptit”)

Kytke tuote padlle yhdistéméllé pistoke
sopivaan seindpistorasiaan. Punainen
merkkivalo [ 2 | syttyy.

2. Pida tuote lukittuna esilammityksen ajan.

Esildmmitd, kunnes vihred merkkivalo
syttyy.

3. Voitele ylempi ja alempi vaihdettava levy

sopivalla ruokasliylla.

4. Lisad kohtuullinen mé&ard ruokaa tai

taikinaa alemmille levyille ja sulie kansi
kayttamalla kahvaa [15] ja lukitusta [1], jotta
tuote pysyy suljettuna ruoan valmistuksen
aikana.

5. Kytke tuote pois padltd irrottamalla pistoke

seindpistorasiasta. Punainen merkkivalo
sammuu.

Merkkivalo Tila

Punainen valo palaa | Tuote péaélla

Punainen valo ei pala | Tuote pois padlta

Vihred valo ei pala Tuote esilampiad/

l&mpiaa

Vihreé valo palaa Kéyttslampatila on

saavutettu.
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Sopii téytetyille leiville makealla tai suolaisella
taytteelld.

@ TIETOA:
Voileipien grillauksen aikana vihred
merkkivalo | 3 | sammuu ja syttyy vuorotellen.
Tallg saadetddn vaadittua kayttslampétilaa.

Levyt:
Leipdlevyt (ylempi ja alempi levy)

Likim&ardinen grillausaika:
4-5 minuuttia riippuen siitd, kuinka rapean
leivéin haluat. Grillausaikaa voi lyhentdd tai
pident&d mieltymysten mukaan.

1. Avaa lukko | 1 |ja avaa tuote.

2. Asefa 2 valmistettua leip&d alemmalle
leipdlevylle [11].

3. Sulje kansi [14] kéyttden kahvaa |15] ja
lukitse se, jotta tuote pysyy kiinni voileipien
grillauksen ajan.

4. Kun leivét ovat valmiit, poista ne tuotteesta
muovisen/puisen (fai muun soveltuvan ei
metallisen) lastan avulla, jotta véltét tuotteen
tarttumattoman pinnan vaurioitumisen.

5. Kun grillaus on valmis, irrota pistoke
seindpistorasiasta.

/\ HUOMIO! ROISKUMISVAARA!
Alg grillaa kosteaa ruokaa. Rasvaroiskeita ja
hdyryd esiintyy, kun avaat tuotteen.

Soveltuu pienempien lihapalojen, makkaroiden
tai kasvisten grillaamiseen.

@ TIETOA:
Ruoan grillauksen aikana vihreé merkkivalo
sammuu ja syttyy vuorotellen. Téll&g
sdadetadn vaadittua kéyttdlampatilaa.

Levyt:
Grillilevyt (ylempi ja alempi levy)
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Likim&ardinen grillausaika:
4-9 minuuttia riippuen siitd, kuinka ruskeaksi
ruoan haluat. Grillausaikaa voi lyhentad tai
pident&d mieltymysten mukaan.

1. Avaa lukko | 1 |ja avaa tuote.

2. Aseta grillattava ruoka alemmalle grillilevylle
12

3. Sulje kansi [14] kéyttéen kahvaa [15] ja lukitse
se, jotta tuote pysyy kiinni ruoan grillauksen
ajan.

4. Kun grillaus on valmis, irrota pistoke
seindpistorasiasta.

Soveltuu makeiden ja suolaisten vohveleiden
valmistukseen.

@ TIETOA:
Vohveleiden paistumisen aikana vihred
merkkivalo | 3 | sammuu ja syttyy vuorotellen.
Téllg saadetddn vaadittua kéyttslampétilaa.

Levyt:
Vohvelilevyt (ylempi ja alempi levy)

Likim&dardinen paistoaika:
8 minuuttia riippuen siitd, kvinka ruskeaksi
vohvelin haluat. Paistoaikaa voi lyhent&é tai
pident&d mieltymysten mukaan.

1. Avaa lukko | 1]ja avaa tuote.

2. Kaytd puista tai lampdd kestévad muovista
kauhaa taikinan kaatamiseen alemmalle
vohvelilevylle [13]. Al kéiyté metallikauhoja,
ne voivat vaurioittaa levyjen tarttumatonta
pintaa. Alé kaada likaa taikinaa alemmalle
vohvelilevylle.

3. Sulje kansi [14] kéyttéen kahvaa [15] ja lukitse
se, jotta tuote pysyy kiinni paiston ajan.

4. Kun vohvelit ovat valmiit, poista ne tuotteesta

muovisen/puisen (tai muun soveltuvan ei

metallisen) lastan avulla, jotta véltét tuotteen
tarttumattoman pinnan vaurioitumisen.

Kun lopetat valmistuksen, irrota pistoke

seindpistorasiasta.

i



Valmistustaulukko

Annoksia Valmistusaika

Tonnikalaleipa 2 20 min
Kalkkunaleipa 2 20 min
Monte Ciristo -leipa 2 20 min
Pepperoni Pizza -grillatut voileivat 2 20 min
Munasalaattileipd 2 20 min
Belgialaiset vohvelit 2 20 min
Mustikkavohvelit 2 20 min
Kinkku- ja juustovohvelit 2 20 min
Belgialaiset Brownie-vohvelit 2 15 min
Katkarapu-luumukebabit 4 30 min

@ Reseptit

Levyt:
Levyt: Leipdlevyt (ylempi ja alempi levy)
Leipdlevyt (ylempi ja alempi levy) Ainekset:

Ainekset: 4 viipaletta Paahtoleip&d

4 viipalefta Paahtoleipad 2 viipaletta Nuorta Gouda-juustoa

85¢ Tahinia 50¢g Kalkkunan rintaviipaleita

85g Kreikkalaista kevytjugurttia 10g Sinappia

80g Tonnikalaa & Sipull

65¢g Tuoretta basilikaa 1 hyppysellinen  Suolaa

1 Sitruuna puristettuna 1 hyppysellinen  Pippuria

14 ml Oliivisljya Valmistus:

1 hyppysellinen  Suolaa 1. Esilémmitd tuote.

1 hyppysellinen  Pippuria 2. Llevitd sinappi paahtoleipéviipaleiden

Valmistus:

1. Esilémmitd tuote.

2. Sekoita tahini, kreikkalainen jugurtti ja
sitruunamehu yhteen, mausta basilikallg,
suolalla ja pippurilla.

3. Lisaé oliivisljy tahini-jugurttiseokseen.
Levitd tahini-jugurttiseos 2 alemmalle
paahtoleipaviipaleelle.

4. levitd valutettu tonnikala siihen péélle.

5. Aseta jélielld olevat paahtoleipéviipaleet
kanneksi.

6. Sulie tuote ja grillaa 4 minuuttia.

7. Tarjoile vélittdmasti.

sisdpuolelle.

3. Silppua sipuli pieneksi.

4. levita kalkkunanrinta ja sipuli 2 alemmalle
paahtoleipdviipaleelle.

5. Ripottele suolaa ja pippuria.

6. Levitd juustoviipaleet pédlle

7. Aseta jéliellé olevat paahtoleipéviipaleet

kanneksi.

8. Sulje tuote ja grillaa 4 minuuttia.
9. Tarjoile vélittdmasti.
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Levyt:
Leipdlevyt (ylempi ja alempi levy)

Ainekset:

4 viipaletta Leip&d

1 viipale Kinkkua

1 viipale Kalkkunaa

1 viipale Sveitsildistd juustoa
1 Muna

Va kupillinen  Maitoa

Voita (ruoanlaittoon)

Valmistus:

1. Esilémmitd tuote.

2. Kokoa voileipd, jossa on kinkkua, kalkkunaa

ja juustoa leipéviipaleiden vélissé.

Sekoita muna ja maito yhteen.

4. Kastele voileipé munaseokseen kummaltakin
puolelta.

5. Sulje tuote ja grillaa 3-5 minuuttia, kunnes
se on kauniin ruskea.

6. Tarjoile vélittdmésti.

w

Levyt:

Leipdlevyt (ylempi ja alempi levy)
Ainekset:
4 viipaletta Leip&d

Pepperoniviipaleita
Mozzarellajuustoa (pilkottuna)
Pizza-kastiketta

Voita (voiteluun)

Valmistus:

1. Esilémmitd tuote.

2. Llevitd pizza-kastike kummankin viipaleen
toiselle puolelle.

Liséi& pepperoni ja mozzarellajuusto.

Laita toinen viipale toisen padlle.

Voitele leipien ulkopinnat.

Sulie tuote ja grillaa 3-5 minuuttia, kunnes
se on kauniin ruskea.

7. Tarjoile vélittdmésti.

ok w
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Levyt:
Leipélevyt (ylempi ja alempi levy)
Ainekset:
4 viipaletta Taysjyvaleipaa
4 Kovaksi keitetty& munaa,
silputtuna
2 rkl Majoneesia
1l Dijon-sinappia
1kl Silputtua ruohosipulia
1 hyppysellinen  Suolaa
1 hyppysellinen  Pippuria

Valmistus:

1. Esilémmit tuote.

2. Valmista munasalaatti: Sekoita kulhossa
pilkotut kovaksi keitetyt munat, majoneesi,
Dijon-sinappi, silputtu ruohosipuli, suola ja
pippuri hyvin yhteen.

3. Kokoa voileipé: Levité munasalaatti tasaisesti
kahden viipaleen pédlle.

4. Jaliellé olevat viipaleet: Laita muut
leip&viipaleet padlle.

5. Grillaa voileipa: Sulje tuote ja grillaa
3-4 minuuttia, kunnes leipd on kauniin
ruskea.

6. Tarjoile vélittémésti.

Levyt:

Vohvelilevyt (ylempi ja alempi levy)
Ainekset:
5 Munaa
250 ¢g Voita
200 g Sokeria
400 ml Maitoa
500¢g Vehnéjauhoa
2 pakkausta  Vaniljasokeria
59 Leivinjauhetta
Valmistus:

1. Esilammitd tuote.
2. Yhdistd munat, vaniljasokeri, sokeri ja voi
keskikokoisessa kulhossa.



3. Lisad leivinjauhe, noin puolet jauhoista ja
puolet maidosta kulhoon ja sekoita.

4. Llisad& loput jauhot ja maito, sekoita, kunnes
taikina on vaahtomaista.

5. Suihkuta kumpaankin vaihdettavaan levyyn
rasvaa.

6. Kaada taikina tasaisesti alemmalle levylle.

7. Sulie tuote ja paista 8 minuuttia.

8. Tarjoile vélittemasti.

Levyt:

Vohvelilevyt (ylempi ja alempi levy)

Ainekset:

100 ml Kasvisljya

250 ml Maitoa

2 Munaa

100 g Sokeria

280¢g Vehnéjauhoa

8g Leivinjauhetta

80g Mustikoita (tuoreita tai

pakastettuja)

Valmistus:

1. Esilémmité tuote.

2. Sekoita suuressa kulhossa 8ljy, maito, munat
ja sokeri. Lisé& jauhot, leivinjauhe ja sekoita
tasaiseksi.

3. Sekoita taikinaan mustikat.

4. Suihkuta kumpaankin vaihdettavaan levyyn
rasvaa.

5. Kaada taikina tasaisesti alemmalle levylle.

6. Sulje tuote ja paista 10 minuuttia, kunnes
kauniin ruskea.

7. Poista vohveli ja anna jGdhtyd 5 minuuttia,
jolloin saat siité rapean.

8. Tarjoile valittdmasti.

Levyt:

Vohvelilevyt (ylempi ja alempi levy)

Ainekset:

570¢g Pakastettuja
réstiperunasuikaleita

225 g Palvikinkkua kuutioina

200 g Cheddarjuustoraastetta

3 Isoa munag, vatkattuina

2 kyntté Valkosipulia (murskattuina)

2l Tuoreita persiljan lehtia
hienonnettuina

Vo tl Kuivattua timjamia

Vatl Savupaprikaa

Suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Valmistus:
1. Sulata réstiperunat.
2. Esilammitd tuote.

3. Suihkuta kumpaankin vaihdettavaan levyyn

rasvaa.

4. Yhdisté suuressa kulhossa perunat, kinkky,

juusto, munat, valkosipuli, persilja, timjami ja
paprika. Mausta suolalla ja pippurilla maun

mukaan.

5. Lusikoi perunaseos tasaisesti alemmalle
levylle.

6. Sulje tuote ja paista 7 minuuttia, kunnes
kauniin ruskea ja rapea.

7. Tarjoile vélittémésti.

Levyt:
Vohvelilevyt (ylempi ja alempi levy)

Ainekset:

180 g Vehnéjauhoa

65¢g Makeuttamatonta
kaakaojauhoa

20g Raesokeria

R Leivinjauhetta

1l Merisuolaa

10 rkl Suolatonta voisulaa

2 Isoa munaa

24l Vaniljauutetta

60 ml Vetta

120 g Minisuklaalastuja

Fl
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Valinnaiset lisukkeet: Vaniljajédatels,
suklaakastike, tomusokeri

Valmistus:

1.

2. Vatkaa pienessé kulhossa munat, vaniljauute
ja vesi. Sekoita munaseos kuivaseokseen ja
sekoita sitten nopeasti joukkoon sulatettu voi.
Sekoita joukkoon suklaalastut.

3. Suihkuta kumpaankin vaihdettavaan levyyn
rasvaa.

4. Kaada taikina tasaisesti alemmalle levylle.

5. Sulje tuote ja paista 3 minuuttia.

6. Nosta kansi [14] vohvelin tarkistamiseksi.
Vohvelin téytyy olla téysin muotoutunut,
mutta pehmed kosketettaessa.

7. Tarjoile tomusokerin, vaniljajaételén tai
suklaakastikkeen kanssa.

Levyt:

Grillilevyt (ylempi ja alempi levy)

Ainekset:

2 rkl Canola-3liy

2 rkl Korianteri (tuoreena hienonnettuna)

1l Limen kuori (raastettuna)

3kl Limen mehua

Vo tl Suolaa

12 Raakoja katkarapuja
(8-12 katkarapua per 500 g /
kuorittuja ja kuorettomia)

3 Jalapefio-paprikaa (varret, siemenet
poistettu, neljddn osaa leikattuina
pituussuunnassal)

2 Luumua (kuorittua kuuteen osaan
leikattua)

Valmistus:

1. Esilémmit tuote.

2. Vatkaa isossa kulhossa canola-sljy,

korianteri, limen kuori, limen mehu ja suola.

3. Laita 3 ruokalusikallista seosta sivuun

Esilammitd tuote. Sekoita isossa kulhossa

jauho, kaakaojauho, sokeri, leivinjauhe ja
suola. Sulata voi ja anna jdéhtyd hetken

aikaa.

pieneen kulhoon.
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7.

Lisaa katkaravut, jalapenot ja luumut jéliell&
olevaan marinadiin. Kaéntele seosta
marinadin levittémiseksi.

Laita katkarapuja, jalopenoja ja luumuja
vuorotellen tasaisesti 4 vartaaseen (25 cm).
Hévitd marinadi.

Grillaa kebabeja, kunnes katkaravut ovat
kypsid. K&adnné kebabit kerran. Grillaa

2 minuuttia kummaltakin puolelta.

Pirskota pdélle loput kastikkeesta.

® Vianmdadritys

Ongelma

Ratkaisu

Tuote ei toimi

Liitd virtajohto
sopivaan

seindpistorasiaan.

Vohvelit/voileivét
ovat liian tummia.

Lyhennd paistoaikaa.

Vohvelit/voileivét
ovat liian vaaleita.

Pidennd paistoaikaa.

Valmiita Voitele levyt
vohveleita/ kevyesti ennen
voileipié on paistamista.
vaikea poistaa Kokeile toista
tuotteesta. taikinareseptid.

@® Puhdistus ja hoito
/\ VAARA! SAHKOISKUN VAARA!

Irrota tuote veden sy&ttdlahteestd ennen
puhdistamista.

Alg upota tuotteen séhkdosia veteen tai
muihin nesteisiin sahksiskun vélttamiseksi. Alg
koskaan pidé tuotetta juoksevan veden alla.
Tuotteen sisdille ei saa padstd vettd tai muita
nesteitd.

/A HUOMIO! KUUMA PINTA!

Alé puhdista tuotetta heti kéyton jélkeen.
Anna tuotteen ensin jadhtyd.

/A HUOMAUTUS!

VAHINGOITTUMISVAARA!

Alg puhdista tuotetta tai sen lisévarusteita
hankaavilla, voimakkailla puhdistusaineilla
tai kovilla harjoilla.



® TIETOA:
Puhdista tuote heti, kun se on ja&htynyt. Jos
ruokajad@mat kuivuvat, niité ei ole helppo
poistaa.
Levyt voi pestd

astianpesukoneessa.

Osa Puhdistusmenettely

Pyyhi kotelo kevyesti
kostutetulla liinalla.
Lis&& hieman
puhdistusainetta,
mikéli tarpeen.

Kotelo

Huuhtele levyt
vedellé ja miedolla
puhdistusaineella.

Levyjen Kéytd talouspaperia
alapuoli rasvan ja nesteiden
Lampo poistamiseen.

elementti [6]
Lukko

Poista kiinni ja&neet
palaneet jGénteet
puulastalla tai
pienill& puisilla
vartailla.

Kuivaa kaikki osat huolellisesti puhdistamisen
iélkeen ja ennen uudelleen kayttda.

@ Sailytys

/A HUOMIO! KUUMA PINTA!
Al laita tuotetta varastoon heti kéytén
iélkeen. Anna tuotteen ensin jadhtyd.

/A HUOMAUTUS!
VAHINGOITTUMISVAARA!
Al laita kuumaa tuotetta kaappiin tai
pakkaukseen.

Puhdista tuote ennen séilytykseen laittamista.
Kierrd virtajohto | 4 | tuotteen pohjassa
olevan virtajohdon pidikkeen | 5 | ympéirille.
Sdilytd tuote alkuperdisessd pakkauksessa
silloin, kun sitd ei kdytetd.

Sdilytd tuotetta kuivassa paikassa lasten
ulottumattomissa.

Séilytd tuote viiledssd, kuivassa paikassa,
suojattuna kosteudelta ja poissa lasten
ulottuvilta.

@ Havittadminen
Pakkaus on valmistettu ympéristdystévallisistd

materiaaleista, jotka voidaan viedd paikalliseen
kierrétyspisteeseen.

N Noudata pakkausmateriaalien

&) jatteiden lajittelua koskevia merkintsj.
a Ne koostuvat lyhenteistd (a) seka
numeroista (b) ja tarkoittavat
seuraavaa: 1-7 = muovit /

20-22 = paperi ja pahvi / 80-

98 = komposiitit.

Lisatietoja kaytdstd poistetun tuotteen
havittdmismahdollisuuksista saat
kuntasi tai kaupunkisi viranomaisilta.
Alg heita kaytettyd tuotetta
kotitalousjétteisiin. Havité tuote

I =,

ympdristdystévillisesti toimittamalla
se asianmukaiseen jétehuoltoon.
Liscitietoja kerdyspaikoista ja

niiden aukioloajoista saat kuntasi
viranomaisilta.

® Takuu

Tuote on valmistettu huolellisesti tiukkojen
laatudirektiivien mukaan ja tarkistettu

huolella ennen toimitusta. Materiaali- tai
valmistusvirheiden tapauksessa kuluttajalla on
laillisia oikeuksia tuotteen myyj&d kohtaan. Alla
oleva takuu ei rajoita kuluttajan lakisédteisié
oikeuksia millaén tavalla.

T&mdn tuotteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd
lukien. Takuuaika alkaa ostopéivésta. Sailyté
alkuperdinen ostokuitti turvallisessa paikassa,
koska t&td asiakirjaa vaaditaan ostotositteena.

Mahdollisista ostohetkelld esiintyneisté vaurioista
tai vioista on ilmoitettava vélitdmésti tuotteen
pakkauksesta purkamisen jélkeen.
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Jos 3 vuoden sisdlld tuotteen ostopdivéstd alkaen
tuotteesta |6ytyy materiaali- tai valmistusvirhe,
korjaamme tuotteen ilmaiseksi harkintamme
mukaan. Takuuaikaa ei pidennetd mydnnetyn
takuuvaatimuksen vuoksi. Témé koskee myds
vaihdettuja ja korjattuja osia.

Takuun voimassaolo lakkaa, jos tuote on
vioittunut, sité on kdytetty tai huollettu
tarkoituksenvastaisesti.

Takuu kattaa materiaali- ja valmistusvirheet. Takuu
ei kata tuotteen osiq, jotka kuluvat normaalisti
(esim. paristot, akut, letkut, véripatruunat) ja joita
voidaan sen vuoksi pitdd kuluvina osina eiké
my&skddn rikkoutuvia osia esim. kytkimid, akkuja
tai lasista valmistettuja osia.

Jotta asiasi nopea kasittely voidaan taata,
pyyddmme sinua toimimaan seuraavien ohjeiden
mukaisesti:

Sailytd kassakuitti ja tuotenumero
(IAN 525706_2507) todisteena tekemdstdsi
ostoksesta.

Tuotenumero |8ytyy tyyppikilvestd, kaiverruksesta,
kéyttdohjeen etusivulta (vasen alareuna) tai
tuotteen takaosassa tai pohjassa olevasta
tarrasta.

Jos havaitset tuotteessa toimintahdirisitd tai
muita vikoja, ota ensin yhteyttd puhelimitse tai
sdhkdpostitse alla mainittuun huoltopalveluun.

Sen jdlkeen voit |ghettéd tuotteen maksutta
huoltopalvelun osoitteeseen. Liitd tuotteen
mukaan ostokuitti ja selvitys havaitusta viasta ja
sen havaitsemisajankohdasta.

(D  Huoltopalvelu Suomi
Puhelin: 09 42453024
E-Mail: owim@lidl fi

q3
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Varningar och symboler som anvénds
Féljande varningar anvénds i den hér bruksanvisningen och pé férpackningen:

FARA! Denna symbol i kombination
med ordet “Fara” markerar en hég
risk som, om den inte férhindras, kan

resultera i dédsfall eller allvarlig skada.

N

Véxelstrdm/spdnning

Hz

Hertz (spénningsfrekvens)

Watt

VARNING! Denna symbol i
kombination med ordet "Varning”
markerar en medelhdg risk som, om
den inte férhindras, kan resultera i
dédsfall eller allvarlig skada.

Denna symbol i kombination med
“Notera” ger ytterligare anvéndbar
information.

Anvéind endast produkten inomhus pé
en forr plats.

> B P

FORSIKTIGHET! Denna symbol i
kombination med ordet “Férsiktighet”
markerar en &g risk som, om den inte
forhindras, kan resultera i mindre eller
méttlig skada.

Fara - risk for elektrisk stét!

Forsiktigt - het ytal

e )

De utbytbara plattorna kan
maskindiskas.

Symbol fér skyddsjord

Livsmedelssdkerhet. Denna produkt har
ingen pdaverkan pé smak eller lukt.

N

CE-mérkning anger éverensstdmmelse
med relevanta EU-direktiv som géller
fér denna produkt.

= Ao P> e s

Sékerhetsinformation
Instruktioner fér anvéndning
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SMORGASGRILL

@ Inledning

Grattis till kdpet av din nya produkt. Du har

képt en hdgklassig produkt. Bruksanvisningen
hér till produkten. Den innehéller viktiga
anvisningar fér sékerhet, anvdndning och
avfallshantering. Las sékerhetsanvisningarna

och monteringsanvisningen innan du anvénder
produkten. Anvénd produkten endast enligt
beskrivningen och endast fér de angivna
adndamélen. Se till att bruksanvisningen alltid
finns tillgéinglig éven vid vidare anvéndning av
tredje man.

Du kan ladda ned och titta p& denna och ménga
andra bruksanvisningar p& www.lidl-service.com.
Genom att skanna QR-koden kommer

du direkt fill webbplatsen Lidl service
(www.lidl-service.com) dér du kan ppna din
bruksanvisning genom att mata in artikelnumret

(IAN) 525706_2507.

Denna produkt &r designad fér att géra véfflor,
smorgasar och fér att grilla mat. Anvénd inte fér
ndgra andra syften.

Denna produkt &r endast avsedd fér privat
hushéllsbruk, inte fér kommersiell anvéndning.

Tillverkaren pé&tar sig inget ansvar fér skador som
orsakas av felaktig anvéndning.

3x

1x

il
2|
3]
4]
]
6|
7
8]
9]

0

i
12
13

4

Ingéngsspdnning:

Smérgasgrill
Utbytbar plattuppséttning
Bruksanvisning

Las

R&d indikator (strém)
Gron indikator (redo)
Elsladd med elkontakt
Férvaring elsladd
Vérmeelement

Stor krokhake

Slapp spaken

Yttre regel (liten)

Inre hake (stor)

Smérgésplatta (dver och nedre platta)

Grillplatta (&vre och nedre platta)
Vaffelplatta (&vre och nedre platta)

Lock
Handtag

Effektforbrukning: 750 W
Skyddsklass: I

HGO9121A:

HGO9121A-BS: -
HGO9121A-CH: -

GS (TUV sUD)

220-240V~, 50-60 Hz
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A Sdakerhetsnoteringar

INNAN PRODUKTEN
ANVANDS, BEKANTA

DIG MED ALL
SAKERHETSINFORMATION
OCH INSTRUKTIONER FOR
ANVANDNING!

Vid skador som uppstér pé grund
av att denna bruksanvisning inte
féljts kommer inga garantikrav att
gdllal

Inget ansvar tas fér falidskador!
Vid material- eller personskador
som orsakats av felaktig hantering
eller att sékerhetsinstruktionerna
inte foljts tas inget ansvarl

AVARNING! RISK FOR
LIV ELLER OLYCKOR FOR
SPADBARN OCH BARN!
Ladmna aldrig barn utan uppsikt
med férpackningsmaterialet.
Férpackningsmaterialet utgdr
en risk for kvévning.
Barn undervéarderar ofta
riskerna. Hall alltid barn undan
fran férpackningsmaterial.
Denna produkt kan anvéndas
av barn frén 8 &rs élder och av
personer med reducerad fysisk,
sensorisk eller mental kapacitet
eller saknar erfarenhet och
kunskap om de 6vervakas eller
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fatt instruktioner betraffande
anvéndning av produkten
p& ett sdkert satt och forstar
riskerna involverade ddri.
Barn skall inte leka med
produkten.
Rengdring och
anvéndarunderhéll skall inte
utféras av barn utan uppsikt.
Rengdr produkten och dess
tillbehdr (se “Rengéring och
skotsel”)
Denna produkt ér avsedd
att anvéndas i hushall och
liknande anvandningsomraden
sdsom:
personalkak i butiker, kontor
och andra arbetsmiljser;
lantgardar;
av kunder pa hotell, motell
och andra bostadsliknande
miljder;
bed and breakfast typ av
miljder.
Férvara produkten och dess
sladd utom rackhall f6r barn
som &r yngre an 8 ar.

AVARNING! RISK FOR
PERSONSKADOR!
Felaktig anvéndning kan leda till
skador. Anvénd endast produkten
i enlighet med dessa instruktioner.
Férsok inte att modifiera
produkten p& négot sétt.



A FARA! RISK FOR

ELEKTRISK STOT!

Forsdk aldrig att sjalv reparera
produkten. Vid eventuella
funktionsfel skall reparationer
endast utféras av kvalificerade
personer.

Sank inte ned produkten i
vatten eller annan vétska.

Hall aldrig produkten under
rinnande vatten.

Anvénd aldrig en

skadad produkt. Koppla

ifrdn produkten fran
strémférsériningen och
kontakta din &terférsaljare om
den a&r skadad.

Produkten skall inte anvéndas
om den har tappats, om det
finns synliga tecken pé skador.
Produkten &r stromférande
hela tiden som den @r ansluten
till stromférsériningen.

Innan produkten ansluts

fill stromférsériningen,
kontrollera att spanningen

och strommarkningen
motsvaras detaljerna fér
stromforsériningen som visas
p& produktens marketikett.

Kontrollera regelbundet
elkontakten och elsladden om
dar finns skador. Om elsladden
ar skadad méste den bytas av
tillverkaren, ett serviceombud
eller liknande kvalificerad
person fér att undvika faror.
Skydda elsladden mot skador.
L&t inte den hénga dvar skarpa
kanter, bdj inte eller klém den.
Hall elsladden undan fran heta
ytor och 8ppna lagor.

A FORSIKTIGHET! HET YTA!

Produkten blir het under
anvandning. Vidrdr inte
produkten medan den
anvénd eller omedelbart efter
anvandning.

Rér endast vid produkten

via handtaget under
anvéndningen och nér den
fortfarande svalnar.

Under anvéndning, var férsiktig
eftersom vérme genereras vid
handtaget.

AVARNING! RISK FOR

PERSONSKADOR OCH
SKADOR!

Produkten skall inte lémnas
utan uppsikt nér den &r
ansluten fill stromférsériningen.
Flytta inte produkten medan
den anvdnds.
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Anvénd inte produkten om
setet med plattor inte satts i.
Placera inte produkten pd
heta plattor (gas, elektriska,
kolspisar etc.). Anvand alltid
produkten pé en plan, stabil
och ren, varmetdlig och torr
yta.

Tack inte ver produkten
medan den anvénds eller

kort efter anvéindning nér den
fortfarande &r het.

Se till att elsladden inte klams
av plattorna eller vidrér kanten
pa plattorna.

Anvéndning av
férlangningskabel
rekommenderas inte.

Om anvéndning av en
forlangningssladd ar
nédvandig méste den vara
designad fér ett stromfléde pd
minst 10 A.

Lagg kabeln p& sédant satt att
inte snubblar éver den eller att
den pé& annat satt skadas.
Denna produkt &r inte

avsedd att anvéndas med en
extern timer eller ett separat
fiarrkontrollsystem.

Dra inte ut elkontakten fran
véggen genom att dra i
elsladden.
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Skydda produkten, dess
elsladd och kontakt frén damm
direkt solljus, droppande och
skvéttande vatten.

Skydda produkten mot

hetta. Placera inte produkten
ndra dppna lagor eller

heta ytor sésom spisar och
varmeapparater.

A VARNING! RISK FOR

PERSONSKADOR!
Sténg av produkten och
koppla ifrén den frén
strémférsériningen innan
rengdring och ndr den inte
anvands.

Innan férsta anvéndning

. Ta ut produkten ur férpackningen och ta

bort allt férpackningsmaterial och alla
plastférpackningar.

Kontrollera att alla angivna delar ingér (se
“Leveransomfattning”).

. Kontrollera att produkten och alla delar &r

i gott skick, om né&gon skada eller defekt
upptdcks ska du inte anvénda produkten
utan félja det férfarande som beskrivs i
kapitlet “Garanti”.

. Innan férsta anvéindning, anvénd produkten

utan mat s& att eventuella produktionsrester
brénns bort. Se fill att det finns tillrédcklig
ventilation.

. Rengér alla delar av produkten enligt

beskrivningen i kapitlet “Rengdring och
skatsel”.



@ Anvdéandning

/A VARNING! RISK FOR ELEKTRISK
STOT!
Innan installation/borttagning av plattorng,
koppla ifréin elkontakten frén véigguttaget.

/\ FORSIKTIGHET! HET YTA!
Andra infe eller ta bort plattorna direkt efter
anvéndningen. L&t produkten svalna férst.

® INFO:
Installera endast plattor av
samma typ.

Installera plattorna

1. Oppna locket | 1] och éppna produkten.

2. Placera den inre haken [10] till den valda
platan i den stora krokens hake [7].

3. Skjut ned plattan tills ett hérbart klick hérs.

4. Upprepa steg 2 och 3 p& den andra sidan
av produkten.

Borttagning av plattorna

1. Oppna locket | 1] och 6ppna produkten.

2. Drailésspaken |8 ] och ta bort plattan.

3. Upprepa steg 2 p& den andra sidan av
produkten.

@ INFO:

De férsta géingerna som produkten vérms

upp kan en svag lukt komma frén produkten.

Se till att det finns fillrdcklig ventilation i
omré&det.

Kasta den férsta uppséttningen av grillad
eller bakad mat.

Under anvédndningen kommer den gréna
indikatorn | 3 | att téndas och sléckas under
tiden. Detta indikerar att produkten vérms
upp till drifttemperaturen.

Denna produkt &r designad fér att géra
véfflor, smérgésar och fér att grilla mat (se
fsliande sektioner).

Féreslagna baknings-/
tillagningstider

Smdrgdsar 4 till 5 minuter

4 ill 9 minuter
(kontrollera bryningen
emellandt)

Grillning

Véfflor (séta/

véldoftande) 8 minuter

Endast som referens (se sektionen “recept” for
uppskattad tillagningstid)

For att sl& p& produkten, anslut elsladdens
kontakt |4 [ till ett lampligt végguttag. Den
réda indikatorn lyser.

Hall produkten léste under férvérmningen.
Férvarm till den grona indikatorn | 3 | lyser.
Smérj de éver och nedre plattorna
med l&émplig matolja.

Tillsatt en lagom méngd med mat eller deg
p& den nedre plattorna och stéing locket
med handtaget [15] och léset [ 1] fsr att
hélla produkten stéingd under tillagningen
av maten.

Stéing av produkten genom att koppla
ifrén kontakten frén véigguttaget. Den réda
indikatorn slocknar.

Ljusindikator Status

Réd indikator lyser Produkt péslagen

R&d indikator

avstingd Stdng av produkten:

Gron indikator

avstdngd

Produkten foérvérms/
vdrms igen

Grén indikator lyser Arbetstemperatur har

uppndtts.
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Lamplig fér smérgésfickor med sét eller
vélsmakande fyllning.

@® INFO:
Medan smérgésarna grillas kommer
den gréna indikatorn | 3 | att slockna och
téindas igen. Detta &r fér att reglera den
drifttemperatur som krévs.

Plattor:
Smérgdsplattorna (6ver och nedre plattan)

Ungefarlig grilltid:
4 till 5 minuter, beroende pé& hur knaprig
du féredrar fér din smérgés. Grilltiden kan
kortas eller &kas fér att passa din personliga
smak.

1. Oppna locket | 1| och 6ppna produkten.

2. Placera tvé preparerade smérgdsar p& den
nedre smérgasplattan [11].

3. Stidng locket[14] med handtaget [15] och las
fr att hélla produkten last nér smérgésen
grillas.

4. Nar smorgésen ér klar, ta bort den frén
produkten med en plast/tré spatel (eller
annan lamplig icke-metall verktyg) fér
att undvika att skada teflonbehandlade
beléggningen.

5. Naér du grillat klart, koppla ifrén elkontakten
fran végguttaget.

/\ FORSIKTIGHET! RISK FOR
SKVATTNING!
Anvénd inte vé&t mat fér grillning. Fett skvétter
och stigande &nga kommer att uppstd nér
produkten éppnas.

Lamplig for grillning av mindre kéttbitar, korvar
eller grénsaker.

@ INFO:
Medan smérgésarna grillas kommer den
gréna indikatorlampan | 3 | att sldckas och
téndas igen. Detta &r fér att reglera den
drifttemperatur som kréivs.
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Plattor:
Grillplatta (&vre och nedre platta)

Ungefaérlig grilltid:
4 1ill 9 minuter, beroende pé hur knaprig du
féredrar fér din mat. Grilltiden kan kortas
eller 6kas fér att passa din personliga smak.

1. Oppna locket [ 1] och 8ppna produkten.

2. Placera maten som skall grillas p& den nedre
grillplattan [12]

3. Sting locket[14] med handtaget [15] och
&s fér att hélla produkten stéingd under
tillagningen av maten.

4. Sténg av produkten genom att koppla ifrén
elkontakten | 4 | frén végguttaget.

Lamplig fér séta och vélsmakande véfflor.

@ INFO:
Medan smérgésarna grillas kommer den
gréna indikatorlampan | 3 | att sldckas och
tdndas igen. Detta &r fér att reglera den
drifttemperatur som kréivs.

Plattor:
Véffelplattor (&vre och nedre platta)

Ungefiirlig tillagningstid:
8 minuter, beroende pé& hur knaprig du
féredrar fér din véffla. Bakningstiden kan
kortas eller &kas fér att passa din personliga
smak.

1. Oppna locket [ 1] och 8ppna produkten.

2. Anvénd en tré- eller vérmetdlig plastskopa
fér att hélla smeten p& den nedre
véffelplattan [13]. Anvéind inte metallskopor
dé& de kan skada teflonbeléggningen pé
plattorna, Over fyll inte den nedre pallat
med smeten.

3. Sting locket[14] med handtaget [15] och
l&set for att hélla produkten sténgd under
bakningen av smeten.



4. Nar véfflorna &r klara, ta bort dem frén 5. Sténg av produkten genom att koppla ifréin
produkten med en plast/iré spatel (eller elkontakten | 4 | fréin véigguttaget.
annan lémplig icke-metall verktyg) for
att undvika att skada teflonbehandlade
beléggningen.

Beredningstabell

Portioner Férberedelsetid
Tonfisksmdrgés 2 20 min
Kalkonsmérgés 2 20 min
Monte Cristo smérgds 2 20 min
Pepperoni Pizza grillad smérgés 2 20 min
Aggsalladsmérgés 2 20 min
Belgiska véfflor 2 20 min
Bl&barsvéfflor 2 20 min
Skink- och ostvéfflor. 2 20 min
Brownie belgiska véfflor 2 15 min
Rék- och plommonkebab 4 30 min
® Recept 3. Tillsatt olivoljan i tahiniyoghurtsasen. Sprid
tahiniyoghurtsasen éver 2 den under
brédskivan.

Plattor: 4. Sprid avrunnen tonfisk ovanpd.
Smérgdsplattorna (&ver och nedre plattan) 5. Toppa med kvarvarande brédskiva.

6. Sténg produkten och grilla i ungefér
. 4 minuter.

Ingredienser: 7. Servera omedelbart.

4 skivor Rostbréd

859 Tahini

85g Grekisk yoghurt med lég Plattor:

fetthalt Smérgésplattorna (8ver och nedre plattan)
80g Tonfisk

65¢g Férsk basilika di

1 Pressad citron Ingredienser:

14 ml Olivolia 4 skivor Rostbrad

1 nypa Salt 2 skivor Un.g goudaost

1 nypa Peppar 50g Skivad kalkonbrést

10g Senap

Forberedelse: Va Lok

1. Férvérm produkten. 1 nypa Sqlt

2. Blanda tahini, Grekisk yoghurt och citronsaft 1

nypa Peppar

tills de blandats; krydda med basilika, salt
och peppar.
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Forberedelse:
1. Férvérm produkten.

2. Bred ut senapen pd insidan av rostbrédskivan.
3. Hacka I6ken p& smé bitar.
4. Sprid ut kalkonbrésten och 16ken Sver
2 bradskivor.
5. Krydda med och salt och peppar.
6. Sprid ut ost ovanpd.
7. Toppa med kvarvarande brédskiva.
8. Stdng produkten och grilla i ungefér
4 minuter.
9. Servera omedelbart.
Plattor:
Smérgdsplattorna (6ver och nedre plattan)
Ingredienser:
4 skivor Brad
1 skiva Skinka
1 skiva Kalkon
1 skiva Schweizisk ost
1 dgg
Va kopp mjslk

Smér (fér tillagning)

Forberedelse:

1. Férvérm produkten.

2. Bered smérgésen med skinka, kalkon och ost
mellan brédskivorna.

w

Vispa ihop égg och mjslk.

4. Doppa smérgésen i dggblandningen, tack
bada sidorna.

5. Sténg produkten och tillaga i 3-5 minuter tills
de &r gyllenbruna.

6. Servera omedelbart.

Plattor:
Smérgdsplattorna (&ver och nedre plattan)
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Ingredienser:
Brad

4 skivor
Pepperoniskivor
Mozzarellaost (skivad)
Pizzasds

Smér (for att bredas)

Férberedelse:

1. Fdrvérm produkten.

2. Sprid ut pizzas@sen p& ena sidan av varje
brodskiva.

Tillsatt pepperoni och mozzarellaost.

Toppa med den andra brédskivan.

Bred smér p& utsidan av brédet.

Stdng produkten och fillaga i 3-5 minuter fills
de &r gyllenbruna.

7. Servera omedelbart.

o h®

Plattor:
Smérgésplattorna (&ver och nedre plattan)

Ingredienser:

4 skivor Fullkornsbréd

4 Hackat hé&rdkokt dgg
2 msk Majonéas

1 tsk Dijonsenap

1 msk Hackad graslak

1 nypa Salt

1 nypa Peppar
Forberedelse:

1. Férvérm produkten.

Bered dggsalladen: Blanda i en skl de
hackade hérdkokta dggen, majonds,
dijonsenap, hackad gréslék salt och peppar
och blanda tills de &r ordentligt blandade.

3. Lagg ihop smérgdsen: Sprid ut
&ggsalladsblandningen jé@mnt éver de tvé
brédskivorna.

4. Toppa med kvarvarande brédskiva: Placera
den andra brédskivan ovanpd.

5. Grilla smérgésen: Stéing produkten och
grilla i 3-4 minuter fills den &r gyllenbrun och
krispig.

6. Servera omedelbart.



Plattor:
Véffelplattor (6vre och nedre platta)

Ingredienser:

5 Agg

250 ¢g Smér

200 g Socker

400 ml Mislk

500¢g Universalmjsl
2 paket Vaniljsocker
5¢ Bakpulver
Forberedelse:

1. Férvérm produkten.

2. | en mellanstor sk&l blanda &gg, vaniljsocker,
socker och smér.

3. Tillsétt bakpulver, cirka hélften av mjslet och
hélften av mjélken in sk&len och rér om.

4. Tillsatt resten av miolet och mjslken, rér
sedan tills smeten blir kréimig.

5. Speja b&da utbytbara plattorna med
matlagningsolja.

6. Férdela smeten j@mnt &ver den nedre
plattan.

7. Stéing produkten och baka i 8 minuter.

8. Servera omedelbart.

Plattor:
Véffelplattor (&vre och nedre platta)

Ingredienser:

100 ml Vegetabilisk olja

250ml Mislk

2 Agg

100 g Socker

280 g Universalmjsl

8g Bakpulver

80g Bl&bar (férska eller frysta)
Forberedelse:

1. Forvérm produkten.

2. Vispa samman olja, mjslk, dgg och socker i

en stor skdl. Tillsétt mjsl och bakpulver or rér

tills det &r bra blandat.

Hall i bl&baér.

4. Speja b&da utbytbara plattorna med
matlagningsolja.

5. Férdela smeten jémnt &ver den nedre

w

plattan.

6. Stéing produkten och tillaga i 10 minuter fills
de é&r gyllenbruna.

7. Ta ut véfflan och I&t svalna i fem minuter fr
att f& en krispig véffla.

8. Servera omedelbart.

Plattor:
Véffelplattor (&vre och nedre plattal)

Ingredienser:

570g  Paketerad och kyld hackad brun potatis.
225g  Schwarzwaldskinka i térningar
200g  Riven cheddarost

3 Stora &gg, vispade

2 klyftor  Vitlsk (finhackad)

2 tsk Hackad férsk persilja

Y tsk Torkad timjan

Va tsk Rkt paprika

Salta och férsk malen svartpeppar efter smak

Forberedelse:

1. Tina den hackade potatisen.

2. Foérvarm produkten.

3. Speja bada utbytbara plattorna med
matlagningsolja.

4. Blanda potatis, skinkan, ost, dgg, vitldk,
persilja, timjan och paprika i en stor skél.
Krydda med och salt och peppar efter smak.

5. Skeda j@mnt ut potatisblandningen pa den
nedre plattan.

6. Sténg produkten och tillaga i 7 minuter tills
den &r gyllenbrun och krispig.

7. Servera omedelbart.
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Plattor:

Véffelplattor (6vre och nedre platta)

Ingredienser:

180 g Universalmjol

65g Osétad kakaopulver

20g Kornigt socker

1 tsk Bakpulver

1 tsk Havssalt

10 msk Smalt osaltat smér

2 Stora dgg

2 tsk Vaniliextrakt

60 ml Vatten

120 ¢ Mini chokladchips
Valfri topping: Vaniliglass, chokladsas,
florsocker

Forberedelse:

1.

Férvarm produkten. Blanda miélet,
kakaopulver, socker, bakpulver och salt i en
stor sk&l. Smélt sméret och stéll &t sidan fér
att svalna.

Vispa égg, vaniliextrakt och vatten i en liten
ské&l. Vispa dggblandningen i den torra
blandning och rér sedan snabbt i det smélta
smdret. R3r i chokladchipsen.

Speja bada utbytbara plattorna med
matlagningsolja.

Férdela smeten jémnt &ver den nedre
plattan.

Stéing produkten och tillaga i ungefér

3 minuter.

Lyft p& locket |14] for att kontrollera vafflan.
Véfflan skall vara helt formad men mijuk att
vidréra.

Servera med florsocker, vaniliglass eller
chokladsés.
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Plattor:

Grillplatta (&vre och nedre platta)

Ingredienser:

2 msk Canolaolja

2 msk Koriander (hackad férsk)

1 tsk Citroncest (forskriven)

3 msk Citronjuice

V2 tsk Salt

12 Réa rakor (8 till 12 rékor per
500 g/skalade och delade)

3 Jalapefio chilipeppar (med skaft
och delade pé& léngden)

2 Plommon (urkdrnade och delade i
siéttedelar)

Forberedelse:

1.
2.

Férvarm produkten.

Vispa samman canolaolja, koriander,
citroncest, citronjucie och salt i en stor skdl.
Stall &t sidan 3 matskedar av blandningen i
en liten skal.

Tillsatt rékor, jalapefios och plommon i

den kvarvarande marinaden. Lagg pé
blandningen fér att téicka och marinera.
Alternera med rékor jalapefios och plommon
j@mnt &ver 4 grillspetten (25 cm). Kasta
marinaden.

Grilla kebaben tills rékorna &r genomlagade.
Vénd kebaben en géng. Grilla i ungefér

2 minuter pd var sida.

Ringla éver den kvarvarande dressingen.



@ Felsékning

alltfér morka.

Artikel Rengéringsmetod
Problem Lésning Halie Torka av héljet
d en l&tt fuktad
Produkten Anslut elkontakten med en o foda
f . . .5 trasa. Tillsétt lite
ungerar inte. till ett lampligt eluttag. .
rengdringsmedel om
Véfflorna/ Korta tillagningstiden. s& behévs.
smorgdsarna ar
d Plattor Skélj alla plattorna

med vatten och milt
rengéringsmedel.

véfflorna/
smorgdsarna ar
svéra att ta bort

frén produkten.

Véafflorna/ Utska
smdrgdsarna &r tillagningstiden.
allifér ljusa.

De fardiga Smérj l&tt plattorna

innan

bakningen.
Férsdk att anvéinda
ett annat smetrecept.

® Rengoring och skétsel

/\ FARA! RISK FOR ELEKTRISK STOT!
Koppla alltid ifrén produkten frén
vagguttaget innan rengdring.

Sank inte ned produktens elektriska

komponenter i vatten eller annan vétska. Hall

aldrig produkten under rinnande vatten.
L&t inte i vatten eller annan vétska komma in

i produktens insida.

/\ FORSIKTIGHET! HET YTA!
Rengér inte produkten direkt efter
anvéndning. L&t produkten svalna férst.

/A NOTERA! RISK FOR SKADOR!
Anvédnd inte ndgra slipande, aggressiva
rengéringsmedel eller h&rda borstar fér att
rengdra produkten och dess tillbehor.

@ INFO:

Rengér inte produkten direkt efter att den

svalnat. N&r matrester har torkat @r de svéra

att ta bort.

Plattorna [11] kan maskindiskas.

Utrymme For att ta bort fett
under och vétskor, anvénd
plattorna lite hushéllspapper.
Vérmeelement Ta bort fastnade
brénda rester med
Las en tréspatel eller en
liten tréstekspade.

Efter rengéring och innan produkten anvénds
igen torka alla delar noggrant.

® Forvaring
& FORSIKTIGHET! HET YTA!

Lagg inte undan produkten fér férvaring
direkt efter anvéindandet. L&t produkten
svalna férst.

/\ NOTERA! RISK FOR SKADOR!

Férvara inte produkten i ett skap eller i
férpackningen.

Stdng av produkten innan férvaring.

Linda elsladden | 4 | runt elsladdhé&llaren
pé undersidan av produkten.

Férvara produkten i originalférpackningen
ndr den inte anvdnds.

Férvara produkten pa en torr plats utom
réckhall fér barn.

Férvara produkten pd en sval och torr plats,
skyddad mot fukt och utom réckhall fér barn.
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@ Avfallshantering

Férpackningen bestér av milidvanliga material,
som kan l&mnas pd lokala &tervinningsstationer.

N Beakta markningen p&

&b  forpackningsmaterialet fér rétt

a kéllsortering vid avfallshantering.
Dessa har markerats med férkortningar
(a) och siffror (b) med féljande
betydelse: 1-7: plaster / 20-22:
papper och kartong / 80-98:

kompositmaterial.
Kontakta kommunen fér ndrmare

information om avfallshantering av den
fsrbrukade produkten.

Var rédd om miljén och kasta inte den
uttiéinta produkten i hushéllsavfallet
utan sékerstdll en fackméssig
avfallshantering. Information om
dtervinningsstationer och deras
Sppettider erhdller du hos de lokala
myndigheterna.

I =,

@® Garanti

Produkten har tillverkats enligt strénga
kvalitetskrav och kontrollerats noggrant fére
leverans. | handelse av materialfel eller
tillverkningsfel har du lagstadgade réttigheter
mot séljaren av produkten. Dina lagstadgade
réttigheter begréinsas inte p& ndgot sétt av var
garanti som anges nedan.

Garantin fér den hér produkten &r 3 ér fran och
med inkdpsdatum. Garantitiden bérjar fréin och
med inkdpsdagen. Férvara originalkvittot p& en
sciker plats eftersom detta dokument kréivs som
inkdpsbevis.

Alla skador eller brister som redan finns
vid tidpunkten f5r kdpet méste rapporteras
omedelbart efter uppackning av produkten.

Om det uppstér ett materialfel eller et
tillverkningsfel p& denna produkt inom 3 &r efter
képet, kommer vi, efter eget gottfinnande, att
antingen reparera eller byta ut produkten &t dig
utan kostnad. Garantiperioden férléngs inte av
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eft beviljat garantiansprék. Det géller éven fér
utbytta eller reparerade delar.

Denna garanti &r ogiltig om produkten har
skadats eller anvénts eller underhdllits felaktigt.

Garantin técker material- och tillverkningsfel.
Denna garanti tacker inte produktdelar som

ar féremdl fér normalt slitage och som dérfér
anses vara slitdelar (t.ex. batterier, batteripack,
slangar, bléckpatroner) och inte heller skador
pé& dmtdliga delar, t.ex. strémbrytare eller delar
av glas.

F&r att vi ska kunna handlégga ditt érende
snabbare, ber vi dig beakta féljande anvisningar:

Ha alltid kassakvitto och artikelnummer i
beredskap (IAN 525706_2507) fér att bevisa
képet.

Artikelnumret stér p& typskylten, finns ingraverat,
har tryckts p& din handlednings férsta sida (nere
till véinster) eller finns som etikett p& baksidan
eller undersidan.

Om funktionsfel eller andra brister uppstér
bér du férst véinda dig till nedanstéende
serviceavdelning via telefon eller e-post.

Nar en produkt har registrerats som defekt kan
du skicka in den portofritt fill den serviceadress
du meddelats om du bifogar inkdpskvittot
(kassakvitto) och en beskrivning av felet och var
det uppstétt.

GE>  Service Sverige

Tel.: 0770930 739
E-Mail: owim@lidl.se
Service Finland

Tel: 09 42453024
E-Mail: owim@lidl.fi

g
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Anvendte advarselssetninger og symboler
| denne betjeningsvejledning og p& emballagen anvendes falgende advarselssymboler:

FARE! Dette symbol, sammen med
signalordet “Fare”, betegner en
faresituation med hgj risikofaktor, som,
hvis den ikke afveerges, kan medfare
alvorlige kvaestelser eller dedsfald.

N

Vekselstram/-spaending

Hz

Hertz (netfrekvens)

Watt

ADVARSEL! Dette symbol, sammen
med signalordet “Advarsel”, betegner
en faresituation med mellemstor
risikofaktor, som, hvis den ikke
afveerges, kan medfere alvorlige
kvaestelser eller dedsfald.

Dette symbol, sammen med
signalordet “Info”, angiver flere nyttige
informationer.

Anvend kun produktet indenders i tarre
lokaler.

> B P

FORSIGTIG! Dette symbol, sammen
med signalordet “Forsigtig”, betegner
en faresituation med lav risikofaktor,
som, hvis den ikke afveerges, kan
medfere mindre eller moderate
kveestelser.

Fare - risiko for elektrisk stzd!

Forsigtig, varm overflade!

%%"i

De udskiftelige plader er egnet fil vask
i opvaskemaskine.

Symbol for beskyttelsesjord

Levnedsmiddelsikker. Dette produkt har
ingen negative indvirkninger p& smag
og duft.

N

CE-maerket indikerer at produktet er i
overensstemmelse med relevante EU-
direktiver geeldende for produktet.

- OB P LDe | s

Sikkerhedsoplysninger
Brugervejledning
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SANDWICHTOASTER

©® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet of deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt af hegj
kvalitet. Brugerveijledningen er en del of dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer om
sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig inden
ibrugtagning af produktet fortrolig med alle
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og il de oplyste formél.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre fil redjemand.

Du kan downloade og se denne og

mange andre brugsanvisninger pa
www.lidl-service.com. Nar du scanner QR-
koden, kommer du direkte ind pé Lidl-service-
hjemmesiden (www.lidl-service.com), hvor du
kan ébne din brugsanvisning ved at indtaste

varenummeret (IAN) 525706_2507.

Dette produkt er beregnet il fremstilling af vafler,
sandwicher og til grillning. Anvend ikke produktet
til andre formal.

Produktet er kun beregnet til anvendelse i private
husholdninger og ikke il kommercielle formal.

Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som fglge of forkert brug.

1x Sandwichtoaster
3% Saet af udskiftelige plader
1x Betjeningsvejledning

Smaeklas

Red kontrollampe (dfrift)

Grgn kontrollampe (opvarmning)
Tilslutningsledning med netstik
Ledningsoprulning
Varmeelement

Stor krogklemme

Oplasegreb

Udvendig lasekrog (lille)

[ofe]No o]~ [w]]—]

Indvendig l&sekrog (stor)
Sandwichplade (avre og nedre plade)
Grillplade (avre og nedre plade)
Vaffelplade (zvre og nedre plade)

lag

Handtag

Indgangsspaending:  220-240 V~, 50-60 Hz

Effektforbrug: 750 W
Beskyttelsesklasse: |

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

A Sikkerhedsanvisninger

FOR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VARE FORTROLIG MED
ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!

Hvis der opstdr skader som falge
af, at betjeningsvejledningen
ikke felges, bortfalder
erstatningsansvaret!

Leveranderen pétager sig

intet ansvar for falgeskader!
Leveranderen péatager sig

intet ansvar for ting- eller
personskader, der opstér som
falge aof forkert anvendelse, eller
hvis sikkerhedsanvisningerne ikke
falges!
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A\ ADVARSEL! LIVSFARE OG

RISIKO FOR ULYKKER
FOR SMABGRN OG
BORN!

Barn ma ikke efterlades

med emballagen uden
opsyn. Emballagen udger

en kvaelningsrisiko. Barn
undervurderer ofte de
dermed forbundne farer. Hold
emballagen uden for barns
raekkevidde.

Produktet kan anvendes af
barn over 8 &r og personer
med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pé erfaring og
viden, hvis de er under opsyn
eller modtager instruktioner

i forhold til sikker brug af
produktet, og hvis de har
forstaet hvilke farer der er.

Barn md ikke lege med produktet.

Renger og vedligeholdelse
mé ikke udferes af barn uden
opsyn. Renger produktet
og dets tilbeher (se afsnittet
“Rengering og pleje”).
Dette apparat er beregnet il
at brug i husholdninger og
lignende steder, sGsom:
Personalekgkkener i
butikker, kontorer og andre
arbejdsmiljzer;
P& gérde;
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Af kunder pé hoteller,

moteller og i andre

boligmiljzer;

| bed and breakfast-miljger.
Barn under 8 é&r skal holdes
pé afstand af produkt og
tilslutningsledning.

A\ ADVARSEL! FARE FOR

KVASTELSER!

Enhver vautoriseret brug kan
medfere kvaestelser. Anvend
kun produktet i henhold il
denne vejledning. Forsag ikke
at aendre produktet pd nogen
mé&de.

/\ FARE! RISIKO FOR

ELEKTRISKE ST@D!

Forseg ikke at reparere
produktet selv. Ved funktionsfeil
skal reparationer udferes af
kvalificerede medarbejdere.
Produktet mé& aldrig nedsaenkes
i vand eller andre vaesker.

Hold aldrig produktet under
rindende vand.

Anvend aldrig et beskadiget
produkt. Afbryd produktet

fra netspaendingen, og ret
henvendelse til forhandleren,
hvis det er beskadiget.
Produktet mé ikke anvendes,
hvis det har veeret tabt eller
udviser synlige skader.



Dette produkt er konstant
tilkoblet, né&r det er tilsluttet
netspaendingen.

For produktet tilsluttes
netspaendingen, skal det
kontrolleres, at spaending

og netfrekvens er i
overensstemmelse med de
data om stremforsyning, der er
anfert p& produktets typeskilt.
Kontrollér jevnligt netstik

og tilslutningsledning for
skader. Hvis produktets
filslutningsledning er
beskadiget, skal den udskiftes
af producenten eller dennes
kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undgé farer.

Beskyt tilslutningsledningen
mod skader. Lad den ikke
haenge over skarpe kanter,
og knaek eller bgj den

ikke. Tilslutningsledningen
skal holdes vaek fra varme
overflader og ében ild.

A FORSIGTIG! VARM

OVERFLADE!

Produktet bliver varmt under
brug. Rer ikke ved produktet
under og umiddelbart efter
anvendelse.

Tag kun fat om produktet med
h&ndtaget under brug og
under afkeling.

Der skal udvises forsigtighed
under brug, da der kan vaere
en mindre varmeudvikling pé
héndtaget.

A\ ADVARSEL! FARE FOR

KVASTELSER OG
BESKADIGELSER!
Produktet mé ikke vaere uden
opsyn, s& leenge det er tilsluttet
netspaendingen.

Produktet mé& ikke flyttes, nér
det er i brug.

Produktet mé ikke anvendes
uden monterede udskiftelige
plader.

Anbring ikke produktet p&
varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.). Anvend
kun produktet pé en flad,
stabil, ren, varmebestandig og
ter overflade.

Tildeek ikke produktet, s&
laenge det er i brug eller kort
efter brugen, nér det stadig er
varmt.

Vaer opmaerksom p4, at
tilslutningsledningen ikke
kommer i klemme i de
udskiftelige plader eller rgrer
pladekanterne.
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Anvendelse of
forleengerledninger anbefales
ikke. Hvis det er nedvendigt at
anvende en forleengerledning,
skal den vaere beregnet til en

stremkapacitet pd mindst 10 A.

Anbring tilslutnings- og
forleengerledninger saledes,
at ingen kan falde over dem,
og séledes at de ikke kan tage
skade.

Dette produkt er ikke beregnet
til at blive styret med et
kontaktur eller et separat
fiernstyringssystem.

Traek i netstikket og ikke i
tilslutningsledningen for at tage
netstikket ud af stikkontakten.
Beskyt produktet,
filslutningsledningen og
netstikket mod stev, direkte sol,
vanddréber og -steenk.

Beskyt produktet mod varme.
Anbring ikke produktet i
naerheden af dben ild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.

A\ ADVARSEL! FARE FOR

KVASTELSER!

Afbryd produktet fra
netforsyningen, for det
rengeres, eller nar det ikke er i
brug.
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@ For forste ibrugtagning

“

Tag produktet ud of emballagen, og

fiern alle emballagematerialer og
beskyttelsesfolier.

Kontrollér, om alle dele er til stede, og at det
beskrevne leveringsomfang er fuldsteendigt
(se “Leveringsomfang”).

Kontrollér, at produktet og alle dele er i god
stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet,
men gd frem som beskrevet i kapitlet
"Garanti”.

Varm produktet op uden fadevarer for ferste
gang, sé& mulige produktionsrester kan
breende af. Serg for tilstraekkelig udluftning.
Renger alle produktets dele som beskrevet i
kapitlet “Rengering og vedligeholdelse”.

Anvendelse

/\ ADVARSEL! RISIKO FOR ELEKTRISKE

©)

STOD!

Inden de udskiftelige plader iseettes/
udskiftes, skal netstikket trackkes ud of
stikkontakten.

FORSIGTIG! VARM OVERFLADE!
De udskiftelige plader mé ikke udskiftes/
udtages umiddelbart efter brug. Lad
produktet afkele forst.

INFO:
Isaet kun udskiftelige plader [11] aof

samme type.

Iszetning af udskiftelige plader

1.
2.

3.

Abn smaeklasen [ 1], og klap produktet op.
Anbring de indvendige lasekroge [10]i den
udskiftelige plades store krogklemmer [7].
Tryk den udskiftelige plade nedad til kan
maerkes, at den falder i hak.

Gentag trin 2 og 3 p& produktets anden
side.



Udtagning af udskiftelige plader

1.

Abn smaeklasen [ 1], og klap produktet op.

2. Treek opldsegrebet| 8| op, og fiern den
udskiftelige plade.
3. Gentag trin 2 p& produktets anden side.

INFO:
De forste par gange, hvor produktet bliver
opvarmet, kan der forekomme en svag

5. Netstikket skal treekkes ud af stikkontakten for
at frakoble produktet. Den rede kontrollampe

slukker.

Kontrollampe

Status

Red kontrollampe il

Produktet er tilkoblet

Red kontrollampe fra

Produktet er frakoblet

Gren kontrollampe fra

Produktet opvarmes/
varmer igen.

Grgn kontrollampe fil

Driftstemperaturen

lugt. Serg for tilstraekkelig udluftning af
omgivelserne.

De farste grillede eller bagte fedevarer
bortskaffes.

Under drift lyser den grenne kontrollampe
skiftevis til og fra. Det betyder, at produktet
igen opvarmes fil driftstemperaturen.

Dette produkt er beregnet til fremstilling of
vafler, sandwicher og til grillning (se de
felgende afsnit).

blev opnéet.

Vejledende bage-/grilltider

Sandwicher 4 il 5 minutter
Grillning 4 til 9 minutter
(kontrollér regelmaessigt

stegekvaliteten)

Vafler (sed/salt) 8 minutter

Kun vejledende (ansldede bagetider kan findes
i afsnittet “Opskrifter”)

1. Tilslut netstikket | 4] til en egnet stikkontakt
for at taende produktet. Den rede
kontrollampe [ 2] lyser.

2. Hold produktet lukket under opvarmningen.
Opvarm produktet indtil den grgnne
kontrollampe | 3 | lyser.

3. Bdde de averste og nederste udskiftelige
plader smeres med en egnet
spiseolie.

4. Anbring en passende maengde mad eller dej
pé de nederste udskiftelige plader, og luk
l&get |14| med héndtaget |15| og smaeklésen
for at holde produktet lukket, mens det
bager/griller maden.

Egnet fil sandwich-lommer med sedt eller saltet
fyld.

@ INFO:

Mens sandwichene grilles, skiftevis teendes
og slukkes den granne kontrollampe [3 ]
Dette er en indikation af reguleringen af den
enskede driftstemperatur.

Udskiftelige plader:

Sandwichpladerne (gvre og nedre plade)

Estimeret grilltilberedningstid:

4 il 5 minutter. Alt efter hvor sprede
sandwichene skal vaere. Tilberedningstiden kan
afkortes eller forlaenges efter smag og behag.

Abn smaeklésen [ 1], og klap produktet op.
Anbring 2 forberedte sandwicher p& den
nederste sandwichplade [11].

Klap léget [14] ned ved hjzelp of handtaget
[15], og luk smaeklasen, s& produktet holdes
lukket, mens sandwichene grilles.

Sé& snart sandwichene er feerdige, skal

de fiernes fra produktet med en spatel of
kunststof/trae (eller et andet egnet vaerktgj,
der ikke er af metal) for at undgé, at non-
stick belaegningen pé& produktet beskadiges.
Nar grillningen er slut, skal netstikket
traekkes ud af stikkontakten.
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/\ FORSIGTIG! STANKFARE!
Anvend ikke meget vade refter fil grillning.
Veer opmaerksom pa fedtsteenk og
dampudslip nér produktet &bnes.

Egnet til grillning of mindre stykker kad, pelser,
grentsager.

® INFO:
Mens grillretten tilberedes, skifter den grenne
kontrollampe | 3 | imellem fra og fil. Dette er
en indikation af reguleringen af den enskede
driftstemperatur.

Udskiftelige plader:
Grillplader (avre og nedre plade)

Estimeret grilltilberedningstid:
4 til 9 minutter. Alt efter hvor gennemstegt
grillemnet skal vaere. Tilberedningstiden
kan afkortes eller forlaenges efter smag og

behag.

1. Abn smaeklésen [1] og klap produktet op.

2. Anbring grillretten p& den nederste
grillplade [12]

3. Klap l&get |14] ned ved hjzlp of héndtaget
[15], og luk smaeklasen, s& produktet holdes
lukket, mens grillemnet grilles.

4. Naér grillningen er slut, skal netstikket [4]
traekkes ud aof stikkontakten.
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Egnet til sade eller salte vafler.

® INFO:
Mens vaflerne bages skifter den grenne
kontrollampe | 3 | imellem il og fra. Dette er
en indikation af reguleringen af den anskede
driftstemperatur.

Udskiftelige plader:
Vaffelplader (gvre og nedre plade)

Estimeret bagetid:
8 minutter. Alt efter hvor brune vaflerne skal
vaere. Bagetiden kan afkortes eller forlaenges
efter smag og behag.

1. Abn smaeklésen [1] og klap produktet op.

2. Anvend en spatel af tree eller
varmebestandigt plast for at fordele dejen p&
den nederste vaffelplade [13]. Anvend ikke en
metalspatel, da den kan beskadige non-stick
belaegningen pé vaffelpladerne.
Den nederste vaffelplade mé ikke overfyldes.

3. Klap laget |14] ned ved hjzlp of héndtaget
[15], og luk smaeklasen, s& produktet holdes
lukket, mens dejen bages.

4. Sé& snart vaflerne er feerdige, skal de fiernes
fra produktet med en spatel af kunststof/
tree (eller et andet egnet vaerkigj, der ikke
er af metal) for at undgé&, at non-stick
belaegningen pé& produktet beskadiges.

5. Naér bagningen er slut, skal netstikket
traekkes ud af stikkontakten.



Behandlingstabel

Portioner Forberedelsestid
Tunsandwich 2 20 min.
Kalkunsandwich 2 20 min.
Monte Cristo Sandwich 2 20 min.
Grillet sandwich med pepperoni pizza 2 20 min.
Sandwich med aeggesalat 2 20 min.
Belgiske vafler 2 20 min.
Bl&beer-vafler 2 20 min.
Skinke-/ostevafler 2 20 min.
Belgiske brownie-vafler 2 15 min.
Rejer pé spyd med blommer 4 30 min.

® Opskrifter

Udskiftelige plader:

Sandwichpladerne (@vre og nedre plade)

Ingredienser:

4
8
8
8
6
1
1
1
1

Toastbred
Tahini
Fedtfattig graesk yoghurt

skiver
59
59
Og
59

Tun

Frisk basilikum
Presset citron
4 ml
knivspids

Olivenolie
Salt

knivspids  Peber

Tilberedning:

1.
2.

No oA

Forvarm produktet.

Tahini, graesk yoghurt og citronsaft reres
sammen og krydres med basilikum, salt og
peber.

Tilseet olivenolie til tahini-yoghurtsaucen.
Tahini-yoghurtsaucen fordeles p& 2 skiver
toastbred.

After tunfisken og fordel den pé& bredet.
De to andre toastskiver laegges over.

Luk produktet, og grill i 4 minutter.
Serveres straks.

Udskiftelige plader:

Sandwichpladerne (@vre og nedre plade)

Ingredienser:

4 skiver Toastbred

2 skiver Ung goudaost
50g Strimlet kalkunbryst
10g Sennep

Vo Lleg

1 knivspids ~ Salt

1 knivspids  Peber
Tilberedning:

1. Forvarm produktet.

2. Smer sennep pd toastbredskivernes
indvendige side.

3. Skeer leget i tynde skiver.

Fordel kalkunbryst og leg pa de 2 skiver

toastbred.

Krydres med salt og peber.

Fordel osteskiverne ovenpd.

De to andre toastskiver laegges over.

Luk produktet, og grill i 4 minutter.

Serveres straks.

Ea

0N O

DK

55



Plader:
Sandwichplader (avre og nedre plade) [11]

Ingredienser:

4 skiver Bred

1 skive Skinke

1 skive Kalkun

1 skive Emmental ost
1 Ag

Vi kop Maelk

Smer (til tilberedning)

Forberedelse:

1. Forvarm produktet.

2. Llav en sandwich med skinke, kalkun og ost
mellem bradskiverne.

3. Pisk &g og maelk sammen.

4. Dyp sandwichen i seggeblandingen p&
begge sider.

5. Luk produktet, og tilbered i 3-5 minutter, indtil
bredet er gyldenbrunt.

6. Server med det samme.

Plader:
Sandwichplader (avre og nedre plade) [11]

Ingredienser:
4 skiver

Pepperoni-skiver

Brad

Mozzarella-ost (revet)
Pizzasauce
Smer (fil drys)

Forberedelse:

1. Forvarm produktet.

2. Smer pizzasaucen pd den ene side af hver
bradskive.

Tilseet pepperoni og mozzarella-ost.

Leeg med den anden bradskive pa.

Smer ydersiden af sandwichen.

Luk produktet, og tilbered i 3-5 minutter, indtil
bredet er gyldenbrunt.

7. Server med det samme.

ok w
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Plader:
Sandwichplader (avre og nedre plade) [11]

Ingredienser:

4 skiver Fuldkornsbred

4 Hardkogte aeg, hakket
2 spsk. Mayonnaise

1 tsk. Dijon-sennep

1 spsk. Hakket purleg

1 knivspids Salt

1 knivspids Peber
Forberedelse:

1. Forvarm produktet.

2. Forbered sggesalaten: Bland de hakkede
hardkogte ag, mayonnaise, dijon-sennep,
hakket purleg, salt og peber i en skal, indtil
de er godt blandet.

3. Leeg sandwichen sammen: Fordel
aeggesalatblandingen jeevnt p& de to
bradskiver.

4. leseg den anden bradskive ovenpd: Laeg de
ovrige bradskiver ovenpd.

5. Grill sandwichen: Luk produktet, og
tilbered i 3-4 minutter, eller indtil bradet er
gyldenbrunt.

6. Server med det samme.

Udskiftelige plader:
Vaffelplader (avre og nedre plade)

Ingredienser:

5 Ag

250¢g Smer

200 g Sukker

400 ml Maelk

500 g Mel (almindelig)
2 breve Vaniljesukker
5¢g Bagepulver
Tilberedning:

1. Forvarm produktet.
2. Bland &g, vaniliesukker, sukker og smer i et
mellemstort fad.



Bagepulver og ca. halvdelen af melet og
halvdelen of maelken haeldes i fadet og der
reres rundt.

Tilsaet resten of melet og maelken. Omreres
indtil dejen er cremet.

Smer begge de udskiftelige plader [13| med
madlavningsspray.

Fordel dejen jeevnt p& den nederste
udskiftelige plade.

Luk produktet, og bag i 8 minutter.
Serveres straks.

Udskiftelige plader:

Vaffelplader (evre og nedre plade)

Ingredienser:

100 ml  Vegetabilsk olie

250ml Melk

2 Ag

100 g Sukker

280 g Mel (almindelig)

8g Bagepulver

80g Bl&baer (friske eller dybfrosne)
Tilberedning:

1.
2.

Forvarm produktet.
Pisk olie, maelk, seg og sukker i en stor skél.

Tilszet mel og bagepulver. Omrares grundigt.

Heeld blébaerrene i.

Smer begge de udskiftelige plader |13 med
madlavningsspray.

Fordel dejen jaevnt pa den nederste
udskiftelige plade.

Luk produktet, og bag i 10 minutter fil farven
er gyldenbrun.

Tag vaflen ud og lad den kele ned i

5 minutter, hvorefter du har en spred vaffel.
Serveres straks.

Udskiftelige plader:

Vaffelplader (gvre og nedre plade)

Ingredienser:

570¢g
225¢g
200 g

3

2 fed
2 tsk.
o tsk.
Vi tsk.

Frosne rosti-kartofler
Schwarzwald-skinke i tern
Revet cheddarost

Store aeg, udsl&et
Hvidleg (hakket)
Friskhakket persille

Tarret timian

Reget paprika

Tilsmages med salt og friskkvaernet sort peber

Tilberedning:

1.
2.
3.

Résti-kartofler optes.

Forvarm produktet.

Smer begge de udskiftelige plader |13 med
madlavningsspray.

Bland résti, skinke, ost, g, hvidlag, persille,
timian og paprika i et stort fad. Tilsmag med
salt og peber.

Fordel kartoffelblandingen jsevnt p& den
nederste udskiftelige plade.

Luk produktet, og bag i 7 minutter, fil de er
gulbrune og sprede.

Serveres straks.

Udskiftelige plader:

Vaffelplader (gvre og nedre plade)

Ingredienser:

180 g Mel (almindelig)
65¢g Usedet kakaopulver
20g Krystalsukker

1 tsk. Bagepulver

1 tsk. Havsalt

10 spsk.  Smeltet smer, usaltet
2 Store ag

2 tsk. Vaniljeekstrakt

60 ml Vand

120 g Smé& chokoladestykker
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Ekstra ingredienser: Vanilieis,
chokoladesovs, puddersukker

Tilberedning:

1. Forvarm produktet. Bland mel, kakaopulver,
sukker, bagepulver og salt i et stort fad. Smelt
smarret og stil det fil side fil let afkaling.

2. letlille fad blandes g, vaniljeekstrakt og
vand. Agblandingen tilszettes den terre
masse. Det smeltede smer reres hurtigt .
Tilszet chokoladestykkerne.

3. Smer begge de udskiftelige plader|13| med
madlavningsspray.

4. Fordel dejen jeevnt p& den nederste
udskiftelige plade.

5. Lluk produktet, og bag i 3 minutter.

6. Left laget |14 for at kontrollere vaflerne.
Vaflerne skal veere paent formet, men blgde.

7. Servér med puddersukker, vaniljeis eller
chokoladesovs.

Udskiftelige plader:
Grillplader (gvre og nedre plade)

Ingredienser:

2 spsk. Rapsolie

2 spsk. Koriander (friskhakket)
1tsk.  Limeskal (friskrevet)

3 spsk. Limesaft

Vatsk.  Salt

12 Friske rejer (8 il 12 rejer pr. 500 g/
pillet og renset)

3 Jalapefio-peberfrugter (delt pa langs,
renset for kerner og delt i kvarte)

2 Blommer (udstenet og seksdelt)

Tilberedning:

1. Forvarm produktet.

2. Rapsolie, koriander, limeskal, limesaft og salt
blandes i et stort fad.

3. 3 spiseskefulde of blandingen heeldes i et
lille fad, som stilles til side.

4. Rejer, jalapefos og blommer tilsaettes
blandingen. Der rgres rundt s& alle
ingredienser er tildaekket og herefter
marineres.
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5. Rejer, jalapefios og blommer fordeles jaevnt
p& 4 spyd (25 cm). Marinaden haeldes fra.

6. Spydene grilles indtil rejerne er gennemstegt.
Spydene grilles i 2 minutter p& hver side og
vendes.

7. Spydene smores med den resterende
marinade.

@ Fejlafhjelpning

Problem Afhjeelpning

Produktet fungerer Tilslut tilslutningsled-

ikke. ningen | 4| fil en egnet
stikkontakt.

Vaflerne/ Reducér grilltiden.

sandwichene er for

marke.

Vaflerne/ &g grilltiden.

sandwichene er

for lyse.

De feerdigbagte Smer de udskiftelige

vafler/sandwicher plader let for

er vanskelige bagningen.

at fierne fra Prev en anden opskrift

produktet. pé dejen.

@ Rengoring og vedligeholdelse

/\ FARE! RISIKO FOR ELEKTRISKE ST@D!
Far rengaring skal produktet altid afbrydes
fra netspeendingen.

Produktets elekiriske dele ma aldrig
nedsaenkes i vand eller andre vaesker. Hold
aldrig produktet under rindende vand.
Vand eller andre vaesker mé aldrig traenge
ind i produktets indvendige dele.

/\ FORSIGTIG! VARM OVERFLADE!
Produktet mé& ikke rengares umiddelbart efter
brug. Lad produktet afkele ferst.

/\ FORSIGTIG! FARE FOR SKADER!
Anvend ikke skurende, aggressive
rengeringsmidler eller stive barster til
rengering af produkt eller tilbeher.



® INFO:
Renger produktet umiddelbart efter afkeling.
Hvis madrester er indterret, er de ikke nemme
at fierne.

De udskiftelige plader [11] er egnet

til opvaskemaskine.

Del
Hus

Rengeringsmetode

Renger kabinettet
med en let fugtig
klud. Om nedvendigt
tilseettes en smule
opvaskemiddel.

Udskiftelige De udskiftelige

plader plader vaskes med
vand og et mildt

rengeringsmiddel.

Fiern fedt og vaeske
med et stykke

Mellemrum pé
de udskiftelige

pladers kekkenrulle.
undersider Fiern fastsiddende,
Varmeelement[6] | fastbraendte rester

Smaeklds

med en traespatel eller
et lille traespyd.

Tor alle produktets dele omhyggeligt efter
rengering, og inden de skal bruges igen.

® Opbevaring

/A\ FORSIGTIG! VARM OVERFLADE!
Opbevar ikke produktet umiddelbart efter
brug. Lad produktet afkele forst.

/\ OBS! FARE FOR SKADER!
Opbevar ikke det varme produkt i et skab
eller i emballagen.

Produktet skal renggres far opbevaring.
Tilslutningsledningen |4 | rulles op om
ledningsoprulningen | 5 | p& produktets
underside.

Opbevar produktet i originalemballagen, nér
det ikke anvendes.

Opbevar produktet pé et tert sted uden for
berns raekkevidde.

Produktet skal opbevares pé et keligt og
tort sted, som er beskyttet mod fugt og
utilgaengeligt for bern.

® Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miligvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale
genbrugssteder.

&)  maerkning til affaldssorteringen, disse
er maerket med forkortelser (a) og
numre (b) med falgende betydning:
1-7: kunststoffer / 20-22: papir og
pap / 80-98: kompositmaterialer.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes
b
a

De fér oplyst muligheder fil bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.

For miljzets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udfjent,
men skal afleveres fil en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere
Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres dbningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

<

® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. | tilfeelde aof materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer of loven gere
krav geeldende over for szelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses pa
ingen m&de af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pd dette produkt gaelder i 3 ér
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kgbsdatoen. Opbevar den originale kvittering et
sikkert sted, da dette dokument forlanges forlagt
som dokumentation for kabet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pé tidspunktet for kebet, skal straks meddeles
efter udpakningen af produktet.
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Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl pé
produktet, reparerer eller udskifter vi det - efter
vores valg - gratis for dig. Garantiperioden
forlenges ikke som falge af et imadekommet
krav om garanti. Dette gzelder ogsé for
udskiftede og reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfejl.
Denne garanti daekker hverken produkidele,
der er udsat for normal slitage og derfor

er at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pé& skrebelige dele, f.eks. kontakter eller
dele of glas.

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge fzlgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 525706_2507) som kebsdokumentation,

s& disse kan fremlaegges pd forespargsel.

Avrtikelnumrene er angivet pd typeskiltet, ved
en indgravering, pé& forsiden af vejledningen
(nederst fil venstre) eller p& et meerkat p& bag-
eller undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstéende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse af kabsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstdet.

Service Danmark
Tel.. 32710005

E-Mail: owim@lidl.dk
ce
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W tej instrukcji i na opakowaniu uzywane sq ponizsze ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ten symbol ze stowem
+Niebezpieczenstwo” wskazuje

na zagrozenie o wysokim stopniu
ryzyka, ktére, jesdli sig go nie uniknie,
spowoduje $mieré lub powazne
obrazenia.

Prad przemienny/napiecie przemienne

Herc (czestotliwo$é sieciowa)

Wat

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze
stowem ,Ostrzezenie” wskazuje

na zagrozenie o $rednim stopniu
ryzyka, ktére, jeéli sie go nie uniknie,
spowoduje $mier¢ lub powazne
obrazenia.

Ten symbol ze stowem ,Info” zawiera
dalsze uzyteczne informacie.

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

> B P

OSTROZNIE! Ten symbol ze stowem
,Ostroznie” wskazuje na zagrozenie
o niskim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie
go nie uniknie, spowoduje mate lub
umiarkowane obrazenia.

Niebezpieczenstwo - ryzyko
porazenia prgdem!

Ostroznie, gorqca powierzchnial

)

Wymienne ptytki nadaijq sie do mycia
w zmywarce.

Symbol uziemienia ochronnego

Bezpieczna zywnosé. Ten produkt nie
ma negatywnego wptywu na smak lub
zapach.

Znak CE wskazuje zgodno$éé z
odpowiednimi Dyrektywami UE
dotyczgeymi tego produktu.

= o Pbe s &

Informacije dotyczqce bezpieczenstwa
Instrukcja obstugi
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OPIEKACZ

® Wstep

Gratulujemy Parstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Paristwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi

jest czeéciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqce bezpieczeristwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznaé sig

ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgeymi
obstugi i bezpieczehstwa. Uzywaé produktu
wylgcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotgczyé do niego
catq jego dokumentacje.

Tq i wiele innych instrukcji mozna pobrad i
wyswietli¢ na stronie www.lidl-service.com.
Zeskanowanie kodu QR spowoduje przejicie
bezposrednio do strony internetowej serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozna otworzyé
instrukcje obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 525706_2507.

Ten produkt jest przeznaczony do robienia
gofréw i tostéw oraz do grillowania. Nie uzywaé
do zadnych innych celéw.

Produkt jest przeznaczony do uzytku wytqcznie
w prywatnych gospodarstwach domowych, a nie
do celéw komercyjnych.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
szkody wynikte z niewtasciwego uzytkowania.

1x Opiekacz
3x Zestawy wymiennych plytek
1% Instrukcja obstugi

Rygiel

Czerwony wskaznik (zasilanie)

Zielony wskaznik (nagrzewanie)

Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq
Uchwyt na kabel zasilania

Element grzejny

Duze zaczepy hakowe

Dzwignia zwalniajgca

Zaczep zewnetrzny (maty)

Zaczep wewnetrzny (duzy)

Ptytki do kanapek (gérna i dolna ptytkal)
Pytki do grillowania (gérna i dolna ptytka)
Plytki do wafli (gérna i dolna plytka)
Pokrywa

Uchwyt

NENEERENSENENE

[S,]

220-240V~, 50-60 Hz

Napiecie wejsciowe:

Pobér mocy: 750 W
Stopieh ochrony: I
HGO9121A: GS (TOV sUD)
HGO09121A-BS: -
HGO09121A-CH: -
A Instrukcje
bezpieczenstwa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukeji obstugi nie sq objete
gwaranciq!

PL 63



Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
wystgpienia szkéd wtérnych! Nie
bierzemy odpowiedzialnosci za
uszkodzenia mienia lub obrazenia
ciata, powstate w wyniku
niewlasciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukgj
bezpieczenstwal

/A OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE
WYPADKIEM I
NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA
NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!

Nie zostawiaé dzieci

bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe grozq
zadtawieniem. Dzieci czesto nie
sq w stanie ocenié¢ zwigzanych
z tym niebezpieczenstw.
Zawsze trzymadé dzieci z dala
od materiatéw pakunkowych.
Produkt ten moze by¢ uzywany
przez dzieci w wieku powyzej

8 lat i osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
zmystowych lub umystowych

lub o braku do$wiadczenia

i wiedzy, gdy sg one
nadzorowane lub zostaly
pouczone o bezpiecznym uzyciu
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produktu i o zagrozeniach
wynikajgcych z uzytkowania.
Dzieci nie mogq bawic sie
produktem.
Dzieci nie powinny bez
nadzoru wykonywaé czynnosci
zwigzanych z czyszczeniem i
konserwacjq. Wyczyscié produkt
i jego akcesoria (patrz czeéé
,Czyszczenie i utrzymanie”).
Urzgdzenie jest przeznaczone
do zastosowar domowych i
podobnych, takich jak np.:
kuchenki pracownicze w
sklepach, biurach i innych
obiektach pracowniczych;
domy na wsi;
uzytkowanie przez klientéw
w hotelach, motelach i innych
obiektach mieszkalnych;
obiekty typu nocleg ze
$niadaniem.
Dzieci w wieku ponizej lat
8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilania.

A OSTRZEZENIE! RYZYKO

OBRAZEN!

Niewtasciwe uzytkowanie
moze doprowadzié¢ do obrazen
ciata. Z produktu nalezy
korzystaé wytgcznie zgodnie

z niniejszq instrukcjq. Nigdy

nie prébowad modyfikowaé
produktu w Zaden sposdb.



A NIEBEZPIECZENSTWO!

RYZYKO PORAZENIA
PRADEM!

Nigdy nie probowaé
samodzielnego naprawiania.
W razie awarii naprawy mogq
byé wykonywane wytqcznie
przez wykwalifikowany
personel.

Nie zanurzaé produktu w
wodzie ani w innych cieczach.
Nigdy nie trzymaé produktu
pod biezgcq woda.

Nie uzywad uszkodzonego
produktu. Odiqgczy¢ produkt
od zasilania i skontaktowad
sie ze sprzedawcq, jesli jest
uszkodzony.

Produktu nie wolno uzywag,
iesli zostat upuszczony lub
wykazuje widoczne oznaki
uszkodzenia.

Po podiqczeniu do sieci ten
produkt jest zawsze wigczony.
Przed podtgczeniem produktu
do zrédta zasilania nalezy
sprawdzié, czy napiecie i prad
znamionowy odpowiadajq
parametrom zasilania podanym
na tabliczce znamionowe.
Regularnie sprawdzad, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilania nie sq uszkodzone.
W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu

musi on zostaé wymieniony
przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje, co pozwoli
unikngé niebezpieczenstwa.
Kabel zasilania chronié
przed uszkodzeniem. Nie
dopuszczaé, aby zwisat nad
ostrymi krawedziami, byt
Scisniety lub zgiety. Kabel
zasilania trzymaé z dala

od gorqcych powierzchni i
otwartego ognia.

A OSTROZNIE! GORACA

POWIERZCHNIA!

Produkt nagrzewa sie podczas
pracy. Nie dotykaé produktu
podczas pracy i bezposrednio
po uzyciu.

Podczas pracy i podczas
stygniecia produkt trzymaé
tylko za uchwyt.

Podczas uzytkowania nalezy
zachowywaé ostrozno$¢,
poniewaz uchwyt moze
wytwarzaé niewielkie ciepto.

/A OSTRZEZENIE!

NIEBEZPIECZENSTWO
OBRAZEN | USZKODZEN!
Nie pozostawiaé produktu bez
nadzoru po podigczeniu do
sieci zasilajgcej.
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Nie przenosié produktu, jesli
jest wigczony.

Nie nalezy uzywaé produktu
bez wlozonych ptytek
wymiennych.

Nie stawiaé produktu na
gorqcych powierzchniach
(np. kuchenkach gazowych

i elektrycznych lub
piekarnikach). Produkt nalezy
uzywaé na pfaskiej, stabilnej,
czystej, zaroodpornej i suche;j
powierzchni.

Nie przykrywaé produktu
podczas uzywania i gdy jest
jeszcze ciepty.

Upewniaé sig, ze kabel
zasilania nie jest przyciety
wymiennymi ptytkami ani ze
nie dotyka krawedzi tych
wymiennych ptytek.

Nie zaleca sie uzywania
przedtuzaczy. Jesli konieczne
jest uzycie przediuzacza, to
musi on byé przystosowany do
przeptywu prqdu o natezeniu
co najmniej 10 A.

Kable potgczeniowe i
przedtuzacze uktadaé w taki
sposdb, aby nikt nie mégt sie
o nie potkngé i aby nic nie
zostato uszkodzone.
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Ten produkt nie jest
przeznaczony do stosowania
z zewnetrznym minutnikiem
lub oddzielnym systemem
zdalnego sterowania.

Nie odtgczaé wtyczki sieciowej
od gniazdka sieciowego
ciggnqc za kabel zasilania.
Chronié produkt, kabel
zasilajgey i wtyczke sieciowq
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapiqceq i
rozpryskujgcq sie wodq.
Chronié produkt przed wysokg
temperaturg. Nie umieszczad
produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich
jak piece lub grzejniki.

A OSTRZEZENIE! RYZYKO

OBRAZEN!

Wytgczaé produkt przed
czyszczeniem lub gdy nie jest
uzywany.

Przed pierwszym uzyciem

. Wyjqé produkt z opakowania i usungé

wszystkie materiaty opakunkowe oraz folie
ochronne.

. Sprawdzié, czy sq wszystkie czesci i czy

opisany zakres dostawy jest kompletny
(patrz akapit ,Zakres dostawy”).



Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czeéci

sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakichkolwiek uszkodzen lub defektéw nie
uzywaé produktu, ale postepowaé zgodnie z
opisem w rozdziale ,Gwarancja”.

Przed pierwszym uzyciem produkt nalezy
uruchomié bez jedzenia zywnosci, aby
wszelkie pozostatosci produkeyijne ulegly
spaleniu. Zapewnié odpowiednig wentylacie.
Wyczyscié¢ wszystkie czedci produktu
zgodnie z opisem w akapicie ,Czyszczenie i
konserwacja”.

Uzytkowanie

/\ OSTRZEZENIE! RYZYKO PORAZENIA

PRADEM!
Przed wlozeniem lub wyjeciem wymiennych
ptytek nalezy wyciagngé wtyczke sieciowq
z gniazdka.

A OSTROZNIE! GORACA

®

POWIERZCHNIA!

Ptytek wymiennych nie wolno wymienia¢

i usuwaé bezposrednio po zakonczeniu
uzywania. Najpierw nalezy odczekaé, az
produkt catkowicie ostygnie.

INFO:
Uzywaé wymiennych ptytek

tylko tego samego typu.

Wktadanie wymiennych ptytek

1.
2.

Otworzy¢ rygiel | 1 |i roztozy¢ produkt.
Zaczepy wewnetrzne |10 zqdanej plytki
wymiennej umieéci¢ w duzych zaciskach
hakowych [7].

Nastepnie wcisngé wymienng ptytke, az
zaskoczy.

Polecenia punktéw 2 i 3 powtérzyé po
drugiej stronie produktu.

Wyijmowanie wymiennych ptytek

1.
2.

Otworzy¢ rygiel | 1 |i roztozyé produkt.
Pociggnqg¢ dzwignie zwalniajgcee |8 | i wyjqé
wymienng plytke.

Polecenie punktu 2 powtérzyé po drugiej
stronie produktu.

INFO:

Podczas kilku pierwszych nagrzah produktu
moze pojawiad sig lekki zapach. W miejscu
uzytkowania nalezy zapewnié¢ prawidtowq
wentylacje.

Pierwsze grillowane lub upieczone potrawy
nalezy wyrzucié.

Podczas pracy zielony wskaznik
czasami wigcza sig i wytqcza. Oznacza

to, ze produkt ponownie podgrzewa sie do
temperatury robocze.

Ten produkt jest przeznaczony do robienia
gofréw i tostéw oraz do grillowania (patrz
rozdzialy nastepne).

Zalecane czasy pieczenia lub

grillowania
Kanapki 4 do 5 minut
Grillowanie 4 do 9 minut
(regularnie
sprawdzaé stan
potrawy)
Gofry (stodkie lub pikantne) 8 minut

Wytqgcznie w celach informacyjnych
(przyblizone czasy pieczenia mozna znalez¢
w rozdziale ,Przepisy”)

1.

W celu wigczenia produktu wtyczke sieciowq
podiqczy¢ do gniazdka sieciowego.
Czerwony wskaznik | 2 | zaswieci sie.

Podczas nagrzewania produkt musi byé
zamknigty. Podgrzewaé produkt, az zaswieci
sig zielony wskaznik [3]

Gérnq i dolnq ptytke wymiennq
nasmarowa¢ odpowiednim olejem jadalnym.
Odpowiednigq ilo$¢ zywnosci lub ciasta
umiesci¢ na dolnych wyjmowanych ptytach i
pokrywe |14] zamkngé za pomocqg uchwytu

i rygla[1] aby produkt byt zamkniety

podczas pieczenia lub grillowania zywnosci.
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5. W celu catkowitego wylgczenia produktu
nalezy wyjqé wtyczke sieciowq z gniazdka
sieciowego. Czerwony wskaznik zgasnie.

Wskaznik Stan
Fz.e rwony wekaznik Produkt jest wigczony
$wieci sig

Czerwony wskaznik

Produkt jest wylgczon
nie $wieci sie ! vl 4

Zielony wskaznik
nie $wieci sie

Produkt jest rozgrzewany
lub podgrzewany.

Zielony wskaznik
Swieci sie

Osiqgnieto temperature
roboczq.

Tosty kanapkowe z nadzieniem stodkim lub
stonym.

® INFO:
Podczas pieczenia tostéw zielony wskaznik
gasnie i wigcza sie ponownie.
Sygnalizuje to regulacie wymaganej
temperatury pracy.

Plytki wymienne:
Plytki do kanapek (gérna i dolna pytka) [11]

Szacowany czas grillowania:
4 do 5 minut. W zaleznodci od tego, jak
chrupigce majq by¢ kanapki. Czas pieczenia
mozna w razie potrzeby skréci¢ lub
wydtuzy¢, zaleznie od upodobar.

1. Otworzyé rygiel | 1 |i roztozyé produkt.

2. 2 przygotowane kanapki umiescié na dolnej
plytce do kanapek [11],

3. Za pomocq uchwytu 15| opusci¢ pokrywe
i zamkngé rygiel, aby podczas
grillowania kanapek produkt byt zamkniety.

4. Gdy kanapki sq gotowe, plastikowg
lub drewniang szpatutki (lub innego
odpowiedniego niemetalowego narzedzia)
wyijaé kanapki z produktu, aby unikngé
uszkodzenia nieprzywierajgcej powtoki
produktu.

5. Po zakoriczeniu procesu grillowania
wyciqgnqé wtyczke sieciowq |4 | z
gniazdka.
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/\ OSTROZNIE! NIEBEZPIECZENSTWO
PRYSKANIA!
Nie uzywaé wilgotnej zywnosci. Podczas
otwierania produktu nalezy zwracaé uwage
na pryskajqcy tuszcz i unoszqce sig opary.

Grillowaé¢ mate kawatki migsa, kietbasy i warzyw.

® INFO:
Podczas grillowania zielony wskaznik
gasnie i wigcza sie ponownie. Sygnalizuje to
regulacje wymaganej temperatury pracy.

Plytki wymienne:
Plytki do grillowania (gérna i dolna ptytka)

Szacowany czas grillowania:
4 do 9 minut. W zaleznoéci od tego, jak
potrawa ma by¢ upieczona. Czas pieczenia
mozna w razie potrzeby skréci¢ lub
wydtuzyé, zaleznie od upodoban.

1. Otworzyé rygiel | 1 |i roztozy¢ produkt.

2. Potrawe do grillowania umiesci¢ na dolnej
plytce do grillowania [12]

3. Za pomocq uchwytu 15| opusci¢ pokrywe
i zamknqé rygiel, aby podczas
grillowania produkt byt zamkniety.

4. Po zakoriczeniu procesu grillowania
wyciagnaé wtyczke sieciowq | 4 | z gniazdka.

Nadaie sie do stodkich lub pikantnych gofréw.
® INFO:

Podczas pieczenia gofréw zielony
wskaznik | 3 | gasnie i wigcza sie ponownie.
Sygnalizuje to regulacie wymaganej
temperatury pracy.

Plytki wymienne:
Plytki do wafli (gérna i dolna plytka)



Szacowany czas pieczenia:
8 minut. W zaleznosci od tego, jak brgzowe

maijq by¢ gofry. Czas pieczenia mozna
w razie potrzeby skréci¢ lub wydtuzyé,
zaleznie od upodoban.

1. Otworzyé rygiel | 1 |i roztozy¢ produkt.

2. Do wylewania ciasta na dolng plytke do
wafli|13] uzywaé chochelki wykonanej z drewna
lub zaroodpornego tworzywa sztucznego.
Nie nalezy uzywaé metalowej chochelki,
poniewaz moze fo spowodowad uszkodzenie
nieprzywierajqcych plytek do wafli.
Nie przepetnia¢ dolnej plytki do wafli.

Tabela czaséw pieczenia

Za pomocq uchwytu [15] opuscié pokrywe

i zamknq¢ rygiel, aby podczas pieczenia
ciasta produkt byt zamkniety.

Gdy gofry bedq gotowe, plastikowq

lub drewniang szpatutkq (lub innym
odpowiednim niemetalowym narzedziem)
wyijqé gofry z produktu, aby unikngé¢
uszkodzenia powloki zapobiegajqcej
przywieraniu.

Po zakonczeniu pieczenia wtyczke sieciowq
wyciggnaé z gniazdka sieciowego.

Liczba porcji Czas przygotowania
Tost z tuficzykiem 2 20 min
Tost z indykiem 2 20 min
Kanapka Monte Cristo 2 20 min
Kanapki zapiekane Pizza Pepperoni 2 20 min
Kanapka z pastq jajeczng 2 20 min
Gofry belgijskie 2 20 min
Gofry jagodowe 2 20 min
Gofry z szynkq lub serem 2 20 min
Brgzowe gofry belgijskie 2 15 min
Szaszlyki z krewetkami i $liwkami 4 30 min

® Przepisy

Plytki wymienne:
Plytki do kanapek (gérna i dolna pytka) [11]

Sktadniki:
4 plasterki

85¢g
85¢g
80¢g
65¢g
1

14 ml

Chleba tostowego

Pasty sezamowej
Niskottuszczowego jogurtu greckiego
TuAczyka

Swiezej bazylii

Wycisnieta cytryna

Oliwy z oliwek

1 szczypta Soli

1 szczypta Pieprzu

Przygotowanie:

1.
2.

Rozgrza¢ produkt.

Wymieszaé Tahini, grecki jogurt i sok z
cytryny i doprawi¢ do smaku bazylig, solq i
pieprzem.

Do sosu jogurtowego Tahini dodaé oliwe

z oliwek. Sos jogurtowy Tahini natozyé na
2 kromki chleba tostowego.

Na wierzchu utozy¢ odsqczonego tuhczyka.
Przykry¢ pozostatymi kromkami chleba
tostowego.

Zamkng¢ produkt i grilowaé przez 4 minuty.
Podawaé natychmiast.
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Plytki wymienne:
Plytki do kanapek (gérna i dolna pytka) [11]

Sktadniki:

4 plasterki  Chleba tostowego

2 plasterki  Mfodego sera Gouda

50g Piersi indyka pokrojonej na plastry
10g Musztardy

V2 Cebuli

1 szczypta  Soli

1 szczypta Pieprzu
Przygotowanie:

1. Rozgrza¢ produkt.

2. Musztarde rozsmarowaé na wewnetrznej
stronie kromek chleba tostowego.

Cebule pokroi¢ na mate kawatki.

4. Pier§ indyka i cebule natozyé na 2 kromki

w

chleba tostowego.

o

Posypaé solq i pieprzem.

Przykry¢ plastrami sera.

7. Przykry¢ pozostatymi kromkami chleba
tostowego.

Zamkng¢ produkt i grilowaé przez 4 minuty.
9. Podawa¢ natychmiast.

o

©

Plytki:
Ptytki do kanapek (géra i dolna pytka) [11]
Sktadniki:
4 kromki Chleb
1 plasterek Szynka
1 plasterek Indyk
1 plasterek Ser szwaijcarski
1 Jajko
Vs szklanki Mleko

Masto (do gotowania)

Przygotowanie:

1. Rozgrza¢ produkt.

2. Przygotowad kanapke z szynkg, indykiem i
serem migdzy kromkami chleba.

3. Roztrzepaé jajko z mlekiem.
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4. Zamoczyé kanapke w mieszaninie z jajkiem,
tak aby pokry¢ obie strony.

5. Zamknqg¢ produkt i zapiekaé przez 3-5 minut,
az do uzyskania koloru ztocisto brgzowego.

6. Podawaé natychmiast.

Plytki:

Plytki do kanapek (gérna i dolna pytka) [11]
Sktadniki:
4 kromki Chleb

Plastry pepperoni

Ser Mozzarella (w kawatkach)
Sos do pizzy

Masto (do posmarowania)

Przygotowanie:

1. Rozgrzaé produkt.

2. Posmarowad sosem do pizzy jednq strone
kazdej kromki chleba.

Doda¢ pepperoni i mozzarelle.

Ztozy¢ ze sobq obie kromki chleba.
Posmarowaé kanapke mastem od zewnatrz.
Zamkngé produkt i zapiekaé przez 3-5 minut,
az do uzyskania koloru ztocisto brgzowego.
7. Podawaé natychmiast.

S

Plytki:
Plytki do kanapek (gérna i dolna ptytka)

Sktadniki:

4 kromki Chleb petnoziarnisty

4 Jajka ugotowane na twardo,

posiekane

2 tyzki Maijonez

1 tyzeczka Musztarda Dijon

1 tyzka Posiekany szczypiorek

1 szczypta sél

1 szczypta Pieprz



Przygotowanie:

1.
2.

Rozgrza¢ produkt.

Przygotowaé paste jajeczng: w miseczce
wymieszaé posiekane jajka na twardo,
majonez, musztarde Dijon, posiekany
szczypiorek, sél i pieprz, az do uzyskania
jednolitej konsystencji.

Przygotowa¢ kanapke: réwnomiernie
posmarowaé pastq jajeczng dwie kromki
chleba.

Przykry¢ kanapki pozostatymi kromkami:
natozy¢ pozostate kromki chleba na kromki
posmarowane pastq.

Zapiekanie kanapki: Zamkngé¢ produkt

i zapiekaé przez 3-4 minuty lub az do
uzyskania koloru ztocisto brgzowego.
Podawaé natychmiast.

Plytki wymienne:

Plytki do wafli (géma i dolna ptytka)

Sktadniki:

5

250¢

200 g

400 ml

500¢

2 opakowania
59

Jajka

Masta

Cukru

Mleka

Zwyktej maki

Cukru waniliowego
Proszku do pieczenia

Przygotowanie:

1.
2.

Rozgrza¢ produkt.

W sredniej wielkoéci misce wymieszad jajka,
cukier waniliowy, cukier i masto.
Wymieszaé w misce proszek do pieczenia,
okoto potowy mqgki i potowe mleka.

Doda¢ pozostatg make i mleko. Mieszaé, az
ciasto bedzie mieé konsystencje kremu.
Obie ptytki wymienne [13] spryskaé
aerozolem do gotowania.

Na dolnej wymiennej plytce rozlozy¢
réwnomiernie ciasto.

Zamkngé produkt i piec przez 8 minut.
Podawaé natychmiast.

Plytki wymienne:
Ptytki do wafli (gérna i dolna ptytka)
Sktadniki:

100 ml  Olej roslinny

250 ml Mleka

2 Jajka

100g Cukru

280g Zwyktej mgki

8g Proszku do pieczenia

80g  Boréwki amerykanskiej ($wiezej lub

mrozonej)

Przygotowanie:

1. Rozgrzaé produkt.

2. W duzej misce wymiesza¢ olej, mleko, jajka
i cukier. Doda¢ make i proszek do pieczenia.
Dobrze wymieszaé.

3. Wrzuci¢ boréwki.

4. Obydwie ptytki wymienne [13] spryska¢
aerozolem do gotowania.

5. Na dolnej wymiennej plytce roztozyé
réwnomiernie ciasto.

6. Zamkngé produkt i piec przez 10 minut na
oty kolor.

7. Wyijq¢ gofra i pozwolié mu przez 5 minut
ostygnqgé, aby byt chrupiqcy.

8. Podawaé natychmiast.

Ptytki wymienne:
Plytki do wafli (gérna i dolna plytka)
Sktadniki:

570g Zamrozonych ziemniakéw Résti

225 ¢ Pokrojonej w kostke szynki
szwarcwaldzkiej

200 g Rozdrobnionego sera cheddar

3 Duze jajka, ubite

2 zgbki Czosnku (posiekanego)

2 tyzeczka Posiekanych listkéw $wiezej pietruszki

V2 tyzeczki Suszonego tymianku

Va tyzeczki Wedzonej papryki

Doprawié solq i $wiezo zmielonym czarnym
pieprzem
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Przygotowanie:

1. Rozmrozié placki R&sti.

2. Rozgrzaé produkt.

3. Obydwie ptytki wymienne |13| spryskaé
aerozolem do gotowania.

4. W duzej misce potqczy¢ ziemniaki, szynke,
ser, jajka, czosnek, pietruszke, tymianek i
papryke. Doprawi¢ solq i pieprzem.

5. Roztozy¢ mieszanine réwnomiernie na dolnej
wymiennej plytce.

6. Zamkngé produkt i piec 7 minut na ztoty
kolor i az bedq chrupiqgce.

7. Podawaé natychmiast.

Plytki wymienne:
Plytki do wafli (gérna i dolna ptytka)

Sktadniki:

180 ¢ Zwyktej maki

65g Niestodzonego kakao w proszku
20g Cukru krystalicznego

1 fyzeczka Proszku do pieczenia

1 tyzeczka Soli morskiej

10tyzka  Roztopionego masta, niesolonego
2 Duze jajko

2 tyzeczka Ekstraktu waniliowego

60 ml Wody

120 g Matych kawatkéw czekolady

Sktadniki opcjonalne: Lody waniliowe,
sos czekoladowy, cukier puder

Przygotowanie:

1. Rozgrza¢ produkt. W duzej misce
wymieszaé make, kakao w proszku, cukier,
proszek do pieczenia i sél. Roztopié¢ masto,
odtozy¢ na bok do ostygniecia.

2. W matej miseczce wymieszaé jajka, ekstrakt
waniliowy i wode. Mieszaning jaj doda¢
do suchej mieszanki. Szybko rozmieszad
z roztopionym mastem. Doda¢ kawatki
czekolady.

3. Obie ptytki wymienne 13| spryskaé
aerozolem do gotowania.
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4. Na dolnej wymiennej plytce roztozyé
réwnomiernie ciasto.

“

Zamkngé produkt i piec przez 3 minuty.
Podnies¢ pokrywe [14], aby sprawdzi¢ gofry.
Gofr powinien byé¢ w petni uformowany, ale
miekki.

7. Podawa¢ z cukrem pudrem, lodami
waniliowymi lub sosem czekoladowym.

o

Plytki wymienne:
Pytki do grillowania (gérna i dolna ptytka)

Sktadniki:

2 tyzki Oleju rzepakowego

2 tyzki Kolendry ($wiezo posiekanej)

1 fyzeczka  Skérki z limonki ($wiezo utartej)

3 tyzki Soku z limonki

Vo tyzeczki  Soli

12 Surowych krewetek (od 8 do
12 krewetek na 500 g/obrane i
wypatroszone)

3 Papryczki Jalapefio (wydrqzone i
pociete wzdtuz na éwiartki)

2 Sliwki (wydrylowane i pociete na
sze$¢ kawatkéw)

Przygotowanie:

1. Rozgrza¢ produkt.

2. W duzej misce rozirzepad olej rzepakowy,
kolendre, skérke z limonki, sok z limonki i sél.

3. 3 tyzki mieszanki przetozyé do matej miski i
odtozy¢ na bok.

4. Do mieszanki doda¢ krewetki, papryczki
Jalapefio i sliwki. Wymiesza¢ wszystkie
sktadniki i zamarynowad.

5. Krewetki, papryczki Jalapefio i $liwki
réwnomiernie rozdzieli¢ na 4 szasztyki
(25 cm). Usungé marynate.

6. Grillowaé szasztyki, az krewetki ugotujq sie.
Grillowa¢ z kazdej strony przez 2 minuty, a
nastepnie obrécié.

7. Skropi¢ resztq marynaty.



® Usuwanie usterek

Gofry lub tosty sq
zbyt ciemne.

Skréci¢ czas grillowa-
nia.

Gofry lub tosty sq
zbyt blade.

Wydtuzyé czas grillo-
wania.

wymienne

Czesé Sposéb czyszczenia
Problem Rozwiqzanie Obudowa Obudowe przeciera¢
Produkt nie dziata. Kabel zasilania |’e|fko wilgotng .
, $ciereczkq. W razie
podtqgczyé do odpo- .
o } potrzeby dodaj troche
wiedniego gniazdka 4
. etergentu.
sieciowego.
Phytki Pytki wymienne my¢

wodq i/lub fagodnym
detergentem.

Gotowe upieczony

Przed pieczeniem

Szczeliny
na spodzie
wymiennych

Thuszez i ptyny usuwaé
papierowym recznikiem.
Wszelkie przylegajqce,

gofry lub tosty lekko nattuici¢ plytki

wymienne .

Zastosowad inny

trudno wyjqé z
produktu.

przepis na ciasto.

® Czyszczenie i konserwacja
A NIEBEZPIECZENSTWO! RYZYKO
PORAZENIA PRADEM!
Przed czyszczeniem odigczad produkt od
zasilania.

Nie zanurzaé czesci elekirycznych produktu
w wodzie ani w innych ptynach. Nigdy nie
trzymaé produktu pod biezqcg wodg.

Nie pozwalaé, aby woda lub inne ptyny
dostaty sie do wnetrza produktu.

A OSTROZNIE! GORACA
POWIERZCHNIA!
Nie czyscié produktu bezposrednio po
uzyciu. Najpierw nalezy odczekaé, az
produkt catkowicie ostygnie.

/\ OSTROZNIE! RYZYKO
USZKODZENIA!
Do czyszczenia produktu i akcesoriéw nie
wolno uzywaé szorstkich, agresywnych
$rodkéw czyszczqcych ani twardych
szczotek.

® INFO:
Produkt czyscié zaraz po ostudzeniu. Gdy
resztki jedzenia zaschng, nie bedq fatwe do
usuniecia.
Ptytki wymienne nadajq sie do

mycia w zmywarce.

plytek przypalone pozostatosci
Element usuwaé drewniang
grzejny [6] szpatutkqg lub matym
Rygiel drewnianym patyczkiem.

Po czyszczeniu i przed ponownym uzyciem
wszystkie czesci produktu doktadnie
wysuszyc.

® Przechowywanie
A OSTROZNIE! GORACA

POWIERZCHNIA!

Nie chowaé produktu bezposrednio po uzy-
ciu. Najpierw nalezy odczeka¢, az produkt
catkowicie ostygnie.

/A UWAGA! RYZYKO USZKODZENIA!

Nie przechowywa¢ gorqcego produktu w
szafce lub opakowaniu.

Wyczyscié produkt przed schowaniem.
Kabel zasilania | 4 | owingé wokét uchwytu
na kabel zasilania | 5 | na spodzie produktu.
Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

Produkt przechowywaé w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.

Produkt nalezy przechowywaé w chtodnym,
suchym miejscu zabezpieczonym przed
wilgociq i niedostgpnym dla dzieci.




@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw widrnych.

L,) zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a)

i numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa sztuczne /
20-22: Papier i tektura / 80-98:
Materiaty kompozytowe.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
b
a

Informaciji na temat mozliwosci
utylizacji wyeksploatowanego produktu
udziela urzqd gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakohczeniu

I =y

eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé.
Informacii o punktach zbiorczych

i ich godzinach otwarcia udziela
odpowiedni urzqd.

Elektroodpady nie mogqg by¢ wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je odda¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgeymi
w Polsce przepisami dotyczgcymi selektywnej
zbiérki urzqdzen elekirycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawartoéé niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe
spefnia wazngq role w przyczynianiu sie do
ponownego uzycia i odzysku surowcéw wiérnych,
w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym

efapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywaijq na
zachowanie wspdlnego dobra jakim jest czyste
$rodowisko naturalne.
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® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakosci

i doktadnie przetestowane przed dostawq.
W przypadku wad materiatowych lub
produkeyijnych przystugujq Pahstwu prawa
ustawowe wobec sprzedawcy produktu.
Pafstwa prawa ustawowe nie sq w zaden
sposdb ograniczone przez naszq gwarancje
przedstawionq ponize;j.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwarancii rozpoczyna sie od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwlocznie
po rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciqgu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkcyijne,

to - wedlug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancji

nie ulega przedtuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych
i naprawionych czesci.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produktu, ktére podlegajq
normalnemu zuzyciv i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wklady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czedci delikatnych, np. przetgcznikéw
lub czedci wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1
wraz z wymiang urzqdzenia lub waznej czeici
czas gwarancji rozpoczyna sie ha nowo.



Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whniosku, prosimy stosowaé sie do nastepujgcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem
serwisowym nalezy przygotowaé paragon
i numer artykutu (IAN 525706_2507) jako
dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie
tytufowej jego instrukcji (na dole po lewej
stronie) lub jako naklejke na stronie odwrotnej
lub spodnie;.

W razie wystqpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dofqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przestaé bezptatnie na podany
Pahstwu adres serwisu.

Serwis Polska
Tel.: 223974996
E-Mail: owim@lidl.pl

Cce
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Instrukcijoje naudojami jspéjimai ir simboliai
Sie jspéjimai naudojami Siame naudotojo vadove ir ant pakuotés:

PAVOJUS! Sis simbolis kartu su
signaliniv Zodziu ,Pavojus” Zymi
didelés rizikos pavojy, kuris gali sukelti
mirtj arba sunky suZalojimg, jei nuo jo
nebus apsisaugota.

N

Kintamoji srové / jfampa

Hz

Hercai (maitinimo jtampos daznis)

Vatai

ISPEJIMAS! Sis simbolis kartu su
signaliniu Zodziu , Ispéjimas” Zymi
vidutinés rizikos pavojy, kuris gali
sukelti mirtj arba sunky suzalojimq, jei
nuo jo nebus apsisaugota.

Sis simbolis kartu su signaliniu Zodziu
JInformacija” jspéja apie papildomg
naudingq informacijq.

Gaminj naudoti tik sausose patalpose.

> B P

ATSARGIAI! Sis simbolis kartu su
signaliniv ZodzZiu ,Atsargiai” jspéja
apie nedidelj pavojy, kurio neidvengus
galima patirti lengvg ar vidutinio
sunkumo traumg.

Pavojus - elekiros smigio pavojus!

Atsargiai, karstas pavirsius!

e )

Kei¢iamas plokstes galima plauti
indaplovéje.

|Zeminimo simbolis.

Saugu maistui. Sis gaminys neturi
neigiamo poveikio skoniui ar kvapui.

N

CE Zenklas rodo atitiktj atitinkamoms,
Siam gaminiui taikomoms ES
direktyvoms.

= Ao P> e s

Informacija apie saugg
Naudojimo instrukcijos
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SUMUSTINIY KEPTUVAS

® Jzanga

Sveikiname Jus jsigijus naujg gaminj. Tai aukstos
kokybés gaminys. Naudojimo instrukcija yra
neatskiriama 3io gaminio dalis. Joje yra svarbiy
nurodymy dél saugos, naudojimo ir grgzinamojo
perdirbimo. Prie¥ naudodami & gaminj, gerai
susipazinkite su visais jo naudojimo ir saugos
nurodymais. Naudokite gaminj tik pagal
aprasymgq ir nurodytq paskirtj. Perduodami §j
gaminj kitiems asmenims, kartu perduokite visus
jo dokumentus.

18 www.lidl-service.com svetainés galite atsisiysti
§j ir daugiau Zinyny. Nuskaite QR kodq pateksite
tiesiai j ,Lidl” klienty aptarnavimo puslapj
(www.lidl-service.com), kuriame jvede prekés
numerj (IAN) 525706_2507 galésite susipazinti
su visa naudojimo instrukcija.

Sis gaminys skirtas gaminti vaflius, sumustinius
ir kepti maistq ant grilio. Nenaudokite gaminio
jokiu kitu tikslu.

Sis gaminys yra skirtas fik asmeniniam naudojimui
buityje, o ne komerciniams fikslams.

Gamintojas neatsako vz sugadinimus dél
netinkamo naudojimo.

1x Sumudtiniy keptuvé ,trys viename”
3x Keiciamy ploks¢iy rinkiniai
1x Naudojimo instrukeija

UZraktas

Raudonas indikatorius (maitinimas)
Zalias indikatorius (paruoita)
Maitinimo laidas su kidtuku
Maitinimo laido laikiklis

Kaitinimo elementas

Didelis kabliuko uzkabinimo jtaisas
Atleidimo svirtis

I3orinis fiksatorius (mazas)

Vidinis fiksatorius (didelis)

BloleNo]o][«w]]-]

N
®
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Sumustiniy ploksté (virsutiné ir apatiné
plokste)

Grilio ploksté (virdutiné ir apatiné ploksté)

Vafliy plokté (viriuting ir apatiné ploksté)

Dangtis

Rankena

|vesties jtampa: 220-240V~,
50-60 Hz

Elektros energijos sqnaudos: 750 W

Apsaugos klasé: I

HGO9121A: GS (TOV sUD)

HGO9121A-BS: -

HGO09121A-CH: -

A Pastabos dél saugos

PRIES NAUDODAMI GAMIN]
SUSIPAZINKITE SU VISA
SAUGOS INFORMACIA

IR NAUDOJIMO
INSTRUKCIJOMIS!

Jei prietaiso gedimo prieZastis
yra $iy naudojimo instrukcijy
nesilaikymas, panaikinama
prietaiso garantija!

Gamintojas neatsako vz
netiesiogine Zalg! Gamintojas
neatsako uZz asmeny suZalojimg
ar turto sugadinimg dél netinkamo
gaminio naudojimo ar saugos
instrukcijy nesilaikymol!



AISPEJIMAS! SUNKIOS
AR NET MIRTINOS
TRAUMOS PAVOJUS
KUDIKIAMS IR MAZIEMS
VAIKAMS!

Niekada nepalikite
neprizitrimy vaiky su pakuotés
medziagomis. Pakuotés
medziagos kelia uzdusimo
pavojy.

Vaikai daznai nejvertina
pavojy. Visada saugokite
pakuotés medzZiagas nuo
vaiky.

Sj gaminj gali naudoti vaikai
nuo 8 mety bei asmenys, kuriy
fizinés, jutiminés ar protinés
galimybés yra ribotos arba
kuriems troksta patirties ir
Ziniy, jei jie prizitrimi arba
jiems paaiskinta, kaip saugiai
naudotis gaminiu, ir jei jie
supranta su gaminiu susijusius
pavojus.

Neleiskite vaikams Zaisti su
gaminiu.

Vaikai be priezitros negali
vykdyti valymo ir naudotojo
vykdomy prieZidros darby.
I$valykite gaminj ir jo priedus
(2r. ,Valymas ir priezitra”).
Sis prietaisas skirtas naudoti
buityje ir panasiose srityse,
pvz:

parduotuviy, biury ir kity
darbo viety darbuotojy
virfuvés zonose;
okiniuose gyvenamuosivose
namuose;
klientams viesbucivose,
motelivose ir kitose
gyvenamosiose patalpose;
nakvynés su pusryciais
jstaigose.
Laikykite gaminj ir jo maitinimo
laidq jaunesniems nei 8 mety
vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

AISPEJIMAS! PAVOJUS

SUSIZALOTI!

Netinkamai naudojant galima
susizaloti. Sj gaminj naudokite
tik pagal Sias instrukcijas.
Gaminio nebandykite jokiais
bddais modifikuoti.

A PAVOJUS! ELEKTROS

SMUGIO PAVOJUS!
Gaminio niekada nebandykite
remontuoti patys. Gedimo
atveju remontuoti gali tik
kvalifikuoti specialistai.
Nemerkite gaminio j vandenj
ar kitus skyscius. Niekada
nelaikykite gaminio po
tekanéiu vandeniu.
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Niekada nenaudokite
sugedusio gaminio. Jei
gaminys pazeistas, atjunkite jj
nuo elektros tinklo ir kreipkités |
pardavéjq.

Gaminio negalima naudoti,
jeigu jis buvo numestas arba jei
matomi pazeidimai.

Naudojant gaminys jkaista.
Nelieskite veikianéio gaminio
arba vos baige ji naudoti.
Naudojimo metu ir kol jis dar
audinamas lieskite tik rankena.
Naudojant reikia bt
atsargiems, nes prie rankenos
gali susidaryti silpna kaitra.

Kai gaminys yra prijungtas prie A |]SPEJIMAS! PAVOJUS

elektros tinklo, | ji visq laikg
tiekiama srove.

Pries jungdami gaminj prie
elektros lizdo patikrinkite,

ar maitinimo jfampa ir

srové atitinka specifikacijas,
nurodytas gaminio techniniy
duomeny etiketéje.
Reguliariai tikrinkite, ar
nepazeistas maitinimo
kitukas ir maitinimo laidas.
Jei maitinimo laidas paZeistas,
ii turi pakeisti gamintojas, jo
techninés priezitros atstovas
arba panasdiq kvalifikacijg
turintys asmenys, kad bty
iSvengta pavojaus.
Saugokite maitinimo laidg nuo
pazeidimy. Saugokite nuo
astriy briauny, nespauskite ir
nelenkite. Laikykite maitinimo
laidg atokiau nuo karsty
pavirdiy ir atviros liepsnos.

A ATSARGIAI! KARSTAS

PAVIRSIUS!

80 T

SUSIZALOTI IR
SUGADINTI TURTA!
Gaminio negalima palikti be
prieZitros, kai jis prijungtas
prie elektros tinklo.

Nejudinkite veikian&io gaminio.
Nenaudokite gaminio be jdéto
plok3&iy rinkinio.

Nedékite gaminio ant
kaitlentés (dujinés, elektrinés,
anglinés ir kt.). Gaminj
naudokite tik ant lygaus,
stabilaus, $varaus, kardgivi
atsparaus ir sauso pavirsiaus.
Neuzdenkite gaminio, kai jis
naudojamas arba netrukus po
naudojimo, kai jis dar karstas.
|sitikinkite, kad maitinimo laidas
néra prispaustas plokiciy arba
neliedia plokséiy krasto.
Nerekomenduojama naudoti
ilginimo laidy.



Jei butina naudoti prailgintuvg,
jis turi boti pritaikytas ne
mazesniam kaip 10 A srovés
srautui.

Laidus klokite taip, kad uz jy
nebUty galima uzklidti ar kitaip
juos pazeisti.

Gaminys neskirtas valdyti
naudojant i$orinj laikmatj arba
atskirg nuotolinio valdymo
sistemq.

Neistraukite kistuko i§ elektros
lizdo laikydami uz maitinimo
laido.

Saugokite gaminj, jo maitinimo
laidg ir kistukg nuo dulkiy,
tiesioginiy saulés spinduliy ir
ladandio ar tiskandio vandens.
Saugokite gaminj nuo kaitros.
Nedékite gaminio $alia atviros
liepsnos ar kaitros 3altiniy, pvz.,
virykliy ar Sildymo prietaisy.

A ISPEJIMAS! PAVOJUS
SUSIZALOTI!

Prie$ valydami gaminj ir kai jo
nenaudojate, atjunkite jj nuo
elektros tinklo.

® Pries naudojant pirmg kartg

ISimkite gaminj i§ pakuotés ir nuimkite visas
pakuotés medziagas bei plastikines pléveles.

2. Patikrinkite, ar yra visos sqrase idvardintos

dalys (zr. skyriy ,Komplektacija”).

Patikrinkite, ar gaminys ir visos jo dalys
nepazeistos. Aptike bet kokj pazeidimg

ar defektq, gaminio nenaudokite ir
vadovaukités skyrivje ,Garantija” apradyta
procedira.

Prie$ naudodami pirmq kartq, gaminj jjunkite
be jokiy maisto produkty, kad isdegty visos
nuo gamybos likusios liekanos. Uztikrinkite
tinkamg védinimg.

I3valykite visas gaminio dalis, kaip aprasyta
skyrivje "Valymas ir priezidra".

® Naudojimas

A\ ISPEJIMAS! ELEKTROS SMUGIO

PAVOJUS!

Prie$ montuodami / nuimdami plokstes,
istraukite elektros tinklo kistukq i$ sieninio
lizdo.

/\ ATSARGIAI! KARSTAS PAVIRSIUS!

Nekeiskite / neisimkite plokséiy iskart po
naudojimo. Pirmiausia palaukite, kol gaminys
atvés.

@ INFORMACIJA:

Montuokite tik to paties tipo plokstes [11]/

(23]

Plokséiy montavimas

1.
2.

Atidarykite uzraktq [ 1] ir atverkite gaminj.
|dékite pasirinktos plokstés vidinj fiksatoriy

i didZivosius kabliuko uzkabinimo jtaisus
7l

Stumkite plokste Zemyn, kol ji pastebimai
uZsifiksuos.

Pakartokite 2 ir 3 veiksmus kitoje gaminio
puséje.

Ploks¢iy nuémimas

1.
2.

Atidarykite uzraktq [ 1] ir atverkite gaminj.
Patraukite atlaisvinimo svirtis | 8 | ir nuimkite
plokste.

Pakartokite 2 veiksmq kitoje gaminio puséje.

LT 81



® INFORMACUA:
Pirmuosius kelis kartus kaitinant gaminj gali
biti juntamas silpnas kvapas. Uztikrinkite
pakankamgq patalpos védinimg.
I3meskite pirmgjj gaminyje keptq maistq.
Naudojimo metu Zalias indikatorius
kartkartémis jsijungia ir isijungia. Tai
rodo, kad gaminys jkaista iki darbinés
temperaturos.
Sis gaminys skirtas gaminti vaflius,
sumustinius ir kepti maistq ant grilio (Zr.
tolesnius skyrius).

Sitlomas kepimo / kepimo ant grilio
laikas

Sumustiniai 4 - 5 minutés

Kepimas ant 4 - 9 minutés

grilio (kartkartémis patikrinkite,
kiek parudavo)

Vafliai (saldds /

_ 8 minutés
sOrus)

Tik rekomendacinio pobiidzio (zr. skyriy
+Receptai”, kuriame nurodytas numatomas

gaminimo laikas)

1. Norédami jjungti gaminj, prijunkite tinklo
kistukq | 4 | prie tinkamo sieninio lizdo.
Uzsidega raudonas indikatorius [2].

2. Laikykite gaminj uZrakintg, kol jis jkaista.

Kaitinkite, kol uZsidegs Zalias indikatorius [3].

3. Virdutines ir apatines keiciamas plokstes [11]/
patepkite tinkamu kepimo aliejumi.

4. Ant apatiniy plok3¢iy sudékite pakankamg
maisto arba tedlos kiekj ir uzdarykite dangti
naudodami rankenq [15] ir uzrakiq [ 1],
kad gaminys likty uZdarytas, kol gaminamas
maistas.

5. Norédami i§jungti gaminj, idtraukite kistukg
i§ elektros tinklo lizdo. Raudonas indikatorius
issijungia.
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Sviesos

indikatorius LU

Raudonas indikatorius -
- Gaminys jjungtas
jjungtas

Raudonas indikatorius R
o Gaminys iSjungtas
isjungtas

Ganminys jkaitinamas /
vél kaitinamas.

Zalias indikatorius
iSjungtas

Zalias indikatorius
jjungtas

Pasiekta darbiné
temperatura.

Tinka sumustiniams su saldZiu arba siriu jdaru.

® INFORMACLA:
Kol sumustiniai kepami ant grilio, Zalias
indikatorius | 3 | i$sijungia ir vél jsijungia. Taip
regulivojama reikiama darbiné temperatira.

Plokstés:
Sumustiniy plokstés (virSutiné ir apatiné

plokste)

Apytikslé kepimo ant grilio trukmé:
4-5 minutes, priklausomai nuo to, kokio
traskumo sumustinj mégstate. Kepimo laikg
galima sutrumpinti arba pailginti pagal
asmeninj skonj.

1. Atidarykite uzraktq | 1| ir atverkite gaminj.

2. Ant apatinés sumudtiniy plokstés |11] padékite
2 paruostus sumustinius.

3. Uzdarykite dangtj |14] naudodami rankeng
ir uzraktq, kad gaminys likty uzdarytas,
kol kepa sumustinis.

4. Kai sumudtiniai bus paruodti, iSimkite juos i§
gaminio plastikine / medine mentele (arba
kitais tinkamais nemetaliniais jrankiais), kad
nepazeistuméte nepridegancios gaminio
dangos.

5. Baige kepti, istraukite tinklo kidtukg | 4 i§
elektros lizdo.



/\ ATSARGIAI! PAVOJUS NUSIPLIKYTI!
Kepimui ant grilio nenaudokite drégno
maisto. Atidarant gaminj pasirodys riebaly
&iurkslés ir kylantys garai.

Tinka kepti maZzesnius mésos gabalélius, dedreles
ar darZoves.

@® INFORMACUA:
Kol maistas kepamas ant grilio, Zalias
indikatorius | 3 | i$sijungia ir vél jsijungia. Taip
regulivojama reikiama darbiné temperatira.

Ploksteés:
Grilio plokstés (virdutiné ir apatiné)

Apytikslé kepimo ant grilio trukmé:
nuo 4 iki 9 minu¢iy, priklausomai nuo to,
kaip norite, kad maistas paruduoty. Kepimo
laikq galima sutrumpinti arba pailginti pagal
asmenin;j skon;.

1. Atidarykite uzraktq | 1 |ir atverkite gaminj.

2. Ant apatinés grilio plokstés |12| padékite
kepamg maistq.

3. Uzdarykite dangtj |14| naudodami rankeng
ir uzraktq, kad gaminys bty uzdarytas,
kol kepa maistas.

4. Baige kepti, idtraukite tinklo kistukq | 4 | i3
elektros lizdo.

Tinka saldiems ir siriems vafliams.

Gaminimo lentelé

@® INFORMACUJA:

Kol vafliai kepa, Zalias indikatorius
i$sijungia ir vél jsijungia. Taip

regulivojama reikiama darbiné temperatira.

Plokstés:

Vafliy plokstés (virSutiné ir apatiné plokstelé)

Apytikslé kepimo trukmé:

8 minutes, priklausomai nuo to, kokio
rudumo vaflius mégstate. Kepimo laikg
galima sutrumpinti arba pailginti pagal
asmeninj skon;.

Atidarykite uzraktq [ 1]ir atverkite gaminj.
Mediniu arba kari¢ivi atspariu plastikiniu
semtuvéliu supilkite teslq | apatine vafliy
plokste . Nenaudokite metaliniy samdiy,
nes tai gali pazZeisti nepridegantj plok3&iy
pavirsiy. Neperpildykite apatinés vafliy
plokstes tesla.

Uzdarykite dangtj |14| naudodami rankeng
ir uzraktq, kad gaminys baty uzdarytas,
kol kepa tedla.

Kai vafliai bus idkepti, isimkite juos i¥ gaminio
plastikine / medine mentele (arba kitais
tinkamais nemetaliniais jrankiais), kad
nepazeistuméte nepridegandios gaminio
dangos.

Baige gaminti maistq, istraukite tinklo kidtukg

i3 sieninio lizdo.

Porcijos Paruosimo laikas
Sumustinis su tunu 2 20 min.
Sumustinis su kalakutiena 2 20 min.
+Monte Cristo” sumustinis 2 20 min.
ﬁ:zzii:s;rﬁzos skonio ant grilio 5 20 min.
Sumugtinis su kiausiniy salotomis 20 min.
Belgiski vafliai 20 min.
Mélyniy vafliai 20 min.
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Porcijos Paruosimo laikas
Kumpio ir srio vafliai 2 20 min.
Braunio belgiski vafliai 2 15 min.
Krevediy ir slyvy kebabai 4 30 min.
® Receptai
Plokstés:

Plokstés:
Sumustiniy plokstés (virSutiné ir apatiné

plokste)

Ingredientai:

4 riekelés  Duona skrudinimui

85g Tahini (sezamy pasta)

85g Mazo riebumo graikiskas jogurtas
80¢g Tunas

65¢g Sviezi bazilikai

1 Citrinos sulciy

14 ml Alyvuogiy aliejus

1 Ziupsnelis  Druskos
1 Ziupsnelis Pipirai
Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.
2. Sumaidykite tahini, graikiskg jogurtq ir citrinos

sultis; pagardinkite bazilikais, druska ir pipirais.

3. | tahini jogurto padazq pilkite alyvuogiy
aliejaus. Ant 2 apatiniy skrudintos duonos
riekeliy uztepkite tahini jogurto padazo.

4. Ant virdaus uztepkite nusausinto tuno.

5. Ant virdaus uzdékite likusias skrudintos
duonos riekes.

6. Uzdarykite gaminj ir kepkite ant grilio
4 minutes.

7. Patiekite i3 karto.
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Sumustiniy plokstés (virSutiné ir apatiné

plokste)

Ingredientai:
4 riekeleés Duona skrudinimui

2 griezinéliai Jaunas ,Gouda” siris

50¢g Pjaustyta kalakutienos kratinélé
10g Garstycios

V2 Svogino

1 Ziupsnelis  Druskos

1 Ziupsnelis  Pipirai

Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2. Skrudintos duonos riekeles i3 vidinés pusés
patepkite garstyciomis.

3. Svoging supjaustykite nedideliais
gabaléliais.

4. Ant 2 apatiniy duonos riekeliy uzdékite

kalakutienos kratinélés ir svogino.

Pabarstykite druska ir pipirais.

Ant virSaus paskleiskite sirio griezinélius.

7. AntvirSaus uzdékite likusias skrudintos
duonos riekes.

S

8. Uzdarykite gaminj ir kepkite ant grilio
4 minutes.
9. Patiekite i3 karto.




Plokstés:
Sumustiniy plokstés (virSutiné ir apatiné

plokste)

Ingredientai:

4 griezinéliai  duonos

1 griezinélis  kumpio

1 griezinélis  kalakutienos

1 griezinélis  $veicarisko sirio
1 kiauinis

Vs puodelio  pieno

Sviestas (kepimui)

Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2. Sumudtinj sudékite i§ kumpio, kalakutienos ir
sorio tarp duonos riekeliy.

3. Suplakite kiausinj ir pieng.

4. Panardinkite sumustinj j kiausinio misinj i$
abiejy pusiy.

5. Uzdarykite gaminj ir kepkite ant grilio
3-5 minutes, kol jgaus auksing spalvq.

6. Patiekite i karto.

Plokstés:
Sumustiniy plok3tés (virSutiné ir apatiné

plokste)

Ingredientai:

4 griezinéliai  duonos
.Pepperoni” griezinéliai
Mozzarella stris (susmulkintas)
Picos padazas

Sviestas (tepimui)

Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2. Kiekvieng duonos riekele i vienos pusés
aptepkite picos padaZu.

3. |dékite ,pepperoni” ir mocarelos surj.

Ant virSaus uzdékite antrgjq duonos rieke.

5. Sviestu patepkite sumustinio i$ore.

»

6. Uzdarykite gaminj ir kepkite ant grilio
3-5 minutes, kol jgaus auksing spalvq.
7. Patiekite i karto.

Plokstés:
Sumustiniy plokstés (virSutiné ir apatiné

plokste)

Ingredientai:
4 griezinéliai viso grido duonos
4 kietai virti kiausiniai,

supjaustyti
2 valgomieiji 3aukstai majonezo
1 arbatinis 3aukstelis Dizono garstyciy

1 valgomasis smulkinty laigkiniy
$aukstas &esnaky

1 Ziupsnelis druskos

1 Ziupsnelis pipiry
Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2. Paruogkite kiausiniy salotas: Dubenyje
sumaiykite smulkintus kietai virtus kiausinius,
majonezq, DiZzono garstycias, smulkintus
|laiskinius Gesnakus, druskq ir pipirus.

3. Sudékite sumustinj: Kiausiniy saloty misinj
tolygiai paskirstykite ant dviejy duonos
riekeliy.

4. Ant virdaus uzdékite likusig duong: Ant
virSaus uzdékite kitas duonos riekes.

5. Sumustinj kepkite ant grilio: Uzdarykite
gaminj ir kepkite ant grilio 3-4 minutes arba
kol duona jgaus auksing spalvg.

6. Patiekite i§ karto.
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Plokstés:
Vafliy plokstés (virdutiné ir apatiné plokstelé)

Ingredientai:

5 kiauginiai

250 ¢g Sviesto

200 g Cukraus

400 ml Pieno

500¢g Universaliy milty

2 pakeliai vanilinio cukraus
5¢g Kepimo milteliy
Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2. Vidutinio dydZio dubenyje sumaidykite
kiausinj, vanilinj cukry, cukry ir sviestq.

3. | dubenj suberkite kepimo miltelius, mazdaug
puse milty ir puse pieno bei viskg imaisykite.

4. Suberkite likusius miltus ir pieng, tada
maisykite, kol tesla taps kreminé.

5. Apipurkskite abi kei¢iamgsias plokstes
kepimo purskikliu.

6. Sauktu tolygiai paskirstykite teslg ant
apatinés plokstés.

7. Uzdarykite gaminj ir kepkite 8 minutes.

8. Patiekite i3 karto.

Plokstés:
Vafliy plokstés (virSutiné ir apatiné plokstelé)

Ingredientai:

100 ml Augalinio aliejaus

250 ml Pieno

2 kiausiniai

100 g Cukraus

280 g Universaliy milty

8g Kepimo milteliy

80g Meélynés (3vieZios arba

$aldytos)
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Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2. Dideliame dubenyie suplakite aliejy, pienq,
kiausinius ir cukry. Suberkite miltus, kepimo
miltelius ir maidykite, kol gerai susimaigys.

3. |maisykite mélynes.

4. Apipurkskite abi keiciamgsias plokstes
kepimo purskikliu.

5. Saukstu tolygiai paskirstykite te3lq ant
apatinés plokstés.

6. Uzdarykite gaminj ir kepkite 10 minu¢iy, kol
igaus auksing spalvg.

7. Isimkite vaflj ir palaikykite ji 5 minutes, kad
vaflis bty traskus.

8. Patiekite i§ karto.

Plokstés:
Vafliy ploktés (virdutiné ir apatiné plokstelé)

Ingredientai:

570g Pakuoté at3aldyty ,hash brown”
bulviy

225g .Black forest” kumpis, supjaustytas
kubeliais

200g Smulkinto &ederio strio

3 Dideli kiausiniai, plakti

2 skilteles  Cesnaky (smulkinty)

2 arbatiniai  Susmulkinty dvieZiy petraZoliy

Sauksteliai  lapeliy

V2 arbatinio

Saukstelio  Dziovinty ciobreliy
Ya arbatinio
3aukstelio  Rikytos paprikos

Druskos ir $vieziai malty juodyjy pipiry pagal

skonj

Paruosimas:

1. Agildykite ,hash brown” bulves.

2. |kaitinkite gaminj.

3. Apipurkkite abi kei¢Giamgsias plokstes
kepimo purskikliu.



4. Dideliame dubenyje sumaisykite bulves,

5.

6.

kumpj, sirj, kiauginius, ¢esnakq, petrazoles,
Ciobrelius ir paprikg. Pagal skonj
pagardinkite druska ir pipirais.

Sauktu tolygiai paskirstykite bulviy misinj ant
apatinés plokstés.

Uzdarykite gaminj ir kepkite 7 minutes, kol
apskrus ir taps trakus.

7. Patiekite i$ karto.

Plokstés:

Vafliy plokstés (virdutiné ir apatiné plokstelé)

Ingredientai:
180 ¢ Universaliy milty
65g Nesaldinty kakavos
milteliy
20g Granulivoto cukraus

1 arbatinis $aukstelis
1 arbatinis $aukstelis
10 valgomyjy 3auksty

Kepimo milteliy
Juros druskos
Tirpinto nesodyto sviesto

2 Dideli kiausiniai
2 arbatiniai Sauksteliai  Vanilés ekstrakto
60 ml Vandens

120 g Mazi $okolado

gabaléliai

Pasirinktiniai priedai: Vaniliniai ledai,
$okolado uzpilas, cukraus pudra

Paruosimas:
1.

lkaitinkite gaminj. Dideliame dubenyje
sumaidykite miltus, kakavos miltelius, cukry,
kepimo miltelius ir druskq. I3lydykite sviestq ir
atidékite j 3alj, kad Siek tiek atvésty.
Nedideliame dubenyije suplakite kiauginius,
vanilés ekstraktq ir vandenj. Kiausiniy

misinj jmaisykite | sausq misinj, tada greitai
imaidykite i3tirpintq sviestq. |maidykite
3okolado gabalélius.

Apipurkskite abi kei¢iamgsias plokstes
kepimo purskikliu.

Sauktu tolygiai paskirstykite teslg ant
apatinés plokstés.

o

Uzdarykite gaminj ir kepkite 3 minutes.
Pakelkite dangti [14], kad patikrintuméte
vaflj. Vaflis turi bti visiskai susiformaves, bet
minkstas.

Patiekite su cukraus pudra, vaniliniais ledais
arba 3okoladiniu uZpilu.

Plokstés:

Grilio plokstés (virdutiné ir apatiné)

Ingredientai:

2 valgomieji  Rapsy aliejaus

Saukstai

2 valgomieji  Kalendros (susmulkintos $vieZios)
3aukstai

1 arbatinis  Laimo Zievelés ($vieZiai tarkuotos)

3aukstelis

3 valgomieji  Laimo sulgiy
3aukstai
V2 arbatinio  Druskos

$aukstelio

12 Zalios krevetés (8- 12 kreveciy
500 g / nuluptos ir be Zievés)

3 Jalapefio pipirus (be koteliy, be
sékly ir perpjautos isilgai)

2 Slyvos (be kauliuky ir supjaustytos
i $esias dalis)

Paruosimas:

1. |kaitinkite gaminj.

2.

Dideliame dubenyje suplakite rapsy aliejy,
kalendras, laimo Zievele, laimo sultis ir
druskq.

3 valgomuosius $aukstus misinio atidékite
nedidelj dubenél;.

| likusj marinatq sudékite krevetes, jalapefio
pipirus ir slyvas. I$maisykite midinj, kad
apsemty ir pasidengty marinatu.

Krevetes, jalapefio pipirus ir slyvas tolygiai
paskirstykite ant 4 ie3meliy (25 cm).
Marinatq i$pilkite.

Kepkite kebabus ant grilio, kol krevetés
iskeps. Apverskite kebabus vieng kartq.
Kepkite ant grilio mazdaug po 2 minutes i3
kiekvienos puseés.

Apslakstykite likusiv uZpilu.
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® Trikéiy salinimas Dalis Valymo badas
Problema Sprendimas Korpusas Nuvalykite korpusq
Gaminys neveikia. Prijunkite maitinimo f;ek fiek d';egr;(?
laidq |4 | prie tinkamo .Slj'O.STe.jel l'-el ia,
ieninio lizd ipilkite Siek tiek
sieninio lizdo. e
Vafiai / S ’k' ploviklio.
atliai utrumpinkite
sumuitiniai yra gaminirrr)w laikg Plokstes Plok3tes nuplaukite
per tamsis. ‘I;T:\j;?;u su $velniu
Vafliai / Pailginkite kepimo - T -
sumusfiniai yra laika. Tarpai po Kad pasalintuméte
. plok3témis riebalus ir skyscius,
per lengvi.
Kaitinimo naudokite virtuvinj
Paruostus vaflius / Prie§ kepdami lengvai elementas [6] popieriy.
sumustinius sunku sutepkite plokstes Usrakias Medine mentele

iSimti i$ gaminio. .
Pabandykite naudoti
kitq teslos receptq.

® Valymas ir prieziora
/\ PAVOJUS! ELEKTROS SMUGIO
PAVOJUS!

Prie$ valydami visada atjunkite gaminj nuo

elekiros lizdo .

Nemerkite | vandenj ar kitus skys&ius gaminio
elektriniy komponenty. Niekada nelaikykite
gaminio po tekanéiu vandeniu.

Neleiskite, kad j gaminio vidy patekty
vandens ar kity skysciy.

/\ ATSARGIAI! KARSTAS PAVIRSIUS!
Nevalykite gaminio iskart po naudojimo.
Pirmiausia palaukite, kol gaminys atvés.

/\ DEMESIO! PAVOJUS SUGADINTI!
Gaminio ar jo priedy valymui nenaudokite
jokiy abrazyviniy, agresyviy valikliy ar kiety
Sepediy.

® INFORMACLA:

I3valykite gaminj i$kart po to, kai jis atvés.
SudZidvusius maisto liku¢ius pasalinti néra
lengva.

Plokstes galima plauti

indaplovéje.
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arba mazZais
mediniais ie$meliais
padalinkite
prikepusius degésiy
likugius.

Po valymo ir prie3 pakartotinai naudodami
gaminj, kruop3¢iai i¥dZiovinkite visas dalis.

® Laikymas
/A ATSARGIAI! KARSTAS PAVIRSIUS!

Nedékite gaminio sandéliavimui i3 karto po
naudojimo. Pirmiausia palaukite, kol gaminys
atvés.

/\ DEMESIO! PAVOJUS SUGADINTI!

Nelaikykite jkaitusio gaminio spintoje arba
pakuotéje.

Nuvalykite gaminj prie3 padédami j laikymo
vietq.

Apvyniokite maitinimo laidqg | 4 | aplink
maitinimo laido laikiklj [5], esantj gaminio
apacdioje.

Nenaudojamg gaminj laikykite originalioje
pakuotéje.

Gaminj laikykite sausoje ir vaikams
neprieinamoje vietoje.

Gaminj laikykite vésioje ir sausoje vietoje,
kuri apsaugota nuo drégmés ir neprieinama
vaikams.



@ ISmetimas
Pakuoté pagaminta i§ aplinkai nekenksmingy

medziagy, kurias galite iSmesti jprastose
grqzinamojo perdirbimo vietose.

&)  démesj| pakuodiy zenklinimg, kurj
sudaro santrumpos (a) ir skaiciai (b),
reiskiantys: 1-7: plastikai / 20-22:
popierius ir karfonas / 80-98:
kombinuotosios pakuotés.

N Rosivodami atliekas, atkreipkite
b
a

4 Daugiau informacijos apie
nebetinkamo naudoti gaminio i¥metimg
suzinosite savo savivaldybés ar miesto
administracijoje.

Aplinkos apsaugos sumetimais
neiSmeskite nebetinkamo naudoti
gaminio kartu su buitinémis atliekomis;
pristatykite jj | nurodytus surinkimo
punktus. Informacijos apie surinkimo
punktus ir jy darbo laikg suteiks vietos
kompetentingos institucijos.

® Garantija

Gaminys buvo pagamintas laikantis griezty
kruop3tumo principy ir prie$ pristatant buvo
atidZiai patikrintas. Esant medZiagy ar gamybos
defektams, jiis turite jstatymines teises gaminio
pardavéjo atzvilgiu. Si garantija jokaiis budais
neapriboja jstatymais nustatyty josy teisiy.

Siam produktui suteikiama 3 mety garantija nuo
pirkimo datos. Garantijos teikimo laikotarpis
skaic¢ivojamas nuo pirkimo datos. Pirkimo kvito
originalq laikykite saugioje vietoje, nes 3is
dokumentas reikalingas kaip pirkimo jrodymas.

I3pakavus gaminj, bitina nedelsiant pranesti apie
bet kokius pazeidimus ar defektus, kurie jau buvo
pirkimo metu.

Jei per 3 metus nuo Sio produkto pirkimo

datos idry3kés medziagy ar gamybos trikumy,
produktq savo nuoZitra nemokamai pataisysime
arba pakeisime. Patvirtinus garantinj reikalavimg
garantinis laikotarpis nepratgsiamas. Ta pati
sqlyga taikoma ir pakeistoms bei pataisytoms
dalims.

Garantija netaikoma, jei $is produktas
apgadinamas, netinkamai naudojamas ar
netinkamai prizigrimas.

Garantija taikoma medziagy ir gamybos
trikumams. Si garantija netaikoma gaminio
dalims, kurios paprastai susidévi ir todél yra
laikomos susidévin&iomis dalimis (pvz., baterijos,
akumuliatoriai, Zarnos, radalo kasetés), taip pat
netaikoma trapioms dalims, pvz., jungikliams
arba dalims i3 stiklo.

Kad galétume greitai apdoroti jusy prasymaq,
vadovaukités toliau pateikiamais nurodymais:

Kreipdamiesi kokiu nors klausimu dél produkto,
kaip pirkimo dokumentq turékite kasos &eki ir

Zinokite gaminio numerj (IAN 525706_2507).

Gaminio numerj rasite produkto duomeny
lenteléje, isgraviruotq, ant naudojimo instrukcijos
virdelio (apagioje kairéje) arba uzklijuotq
produkto uzpakalinéje puséje ar apadioje.

Jei i3ryskety produkto veikimo ar kitokiy trokumy,
pirmiausia telefonu arba elektroniniu pastu
kreipkités j toliau nurodytq klienty aptarnavimo
skyriy.

Tada sugedusiu pripazintq produktq, pridéje
pirkimo dokumentq (kasos &eki) ir nurode
trikumq bei jo atsiradimo laikg, nemokamai
galésite i3siysti nurodytu techninés prieZigros
tarnybos adresu.

@ Klienty aptarnavimo tarnyba
Lietuva
Tel.: 080033144
El. pastas:  owim@lidl.lt
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Hoiatused ja kasutatud simbolid
Siinses kasutusjuhendis ja pakendil on kasutatud jérgmisi hoiatusi.

OHT! See siimbol koos mérgusénaga
,Oht” t&histab karge riskiga ohtu, mis
véib pdhjustada surma vai tasiseid
vigastusi, kui seda ei valdita.

N

Vahelduvvool/pinge

Hz

Hz (toitesagedus)

Vatti

HOIATUS! See simbol koos
mérgusénaga ,Hoiatus” téhistab
keskmise riskiga ohtu, mis v&ib
pohjustada surma vai tésiseid vigastusi,
kui seda ei véldita.

See siimbol koos mérgusénaga
,Teave” annab kasulikku lisateavet.

Kasutage toodet ainult kuivades
siseruumides.

> B P

ETTEVAATUST! See simbol koos

mdrgusdnaga ,Ettevaatust” téhistab
véikese riskiga ohtu, mille véltimata

jéitmine v&ib pdhjustada kergeid voi
m&dukaid vigastusi.

Oht - elektrilsagi oht

Hoiatus, kuum pind!

Q)

Vahetatavad plaadid sobivad
pesemiseks ndudepesumasinas.

Kaitsva maanduse simbol

Toidu jaoks ohutu. See toode ei mdjuta
negatiivselt maitset ega [8hna.

CE-mérgis nditab vastavust selle
toote suhtes kohaldatavatele ELi
direktiividele.

» OB P0De s

Ohutusalane teave
Kasutusjuhend
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VOILEIVAGRILL

® Sissejuhatus

Onnitleme teid selle uue toote ostu puhull

Olete endale saanud kargekvaliteedilise

toote. Kasutusjuhend kuulub toote juurde.

Selles on olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise

ja j@&tmekditluse kohta. Enne toote kasutamist
tutvuge selle kohta antud kasutus- ja ohutuse
alaste juhistega. Kasutage toodet ilksnes
kirjeldatud viisil ja otstarbel. Toote edasiandmisel
kolmandatele isikutele andke kaasa ka kéik toote
dokumendid.

Selle ja paljusid teisi kasutusjuhendeid

saate alla laadida ja vaadata aadressilt
www.lidl-service.com. QR-koodi skannimisel
suunatakse teid otse Lidli klienditeeninduse
veebilehele (www.lidl-service.com), kus saate
oma kasutusjuhendi avada, sisestades artikli

numbri (IAN) 525706_2507.

See toode on méeldud vahvlite ja véileibade
valmistamiseks ning toiduainete grillimiseks. Arge
kasutage seda ihelgi muul eesmérgil.

Toode on ette n&htud ainult kodumajapidamises
kasutamiseks, mitte kaubanduslikul eesmérgil.

Tootja ei véta vastutust ebadigest kasutamisest
pdhjustatud kahjude eest.

1x Vaileivagrill
3% Vahetatavate plaatide komplektid
1x Kasutusjuhend

[1] Lukk

Z Punane mérgutuli (toide)
|3 | Roheline margutuli (valmis)
|4 | Toitejuhe pistikuga

|5 | Toitejuhtme hoidik

16| Kuumutuselement

[7] Suur haagi kinnitus

i Vabastushoob

9

Véline kinnitus (vaike)

Sisemine kinnitus (suur)
Véileivaplaat (ilemine ja alumine plaat)

Grillplaat (ilemine ja alumine plaat)
Vahvliplaat (Glemine ja alumine plaat)

Kaas

K&epide
Sisendpinge: 220-240 V~,
50-60 Hz

Energiatarve: 750 W

Kaitseklass: I

HGO9121A: GS (TOV sUD)

HGO09121A-BS: -

HGO09121A-CH: -
Ohutusalased
mdrkused

ENNE TOOTE KASUTAMIST
TUTVUGE KOGU
OHUTUSALASE TEABE JA
KASUTUSJUHENDIGA!

Siinse kasutusjuhendi
mittejdrgimisest tulenevate
kahjustuste korral muutub
garantiindue kehtetuks!

Jarelkahju eest vastutust ei
voetal Valest kasitsemisest voi
ohutusjuhiste mittejargimisest
pdhjustatud materiaalse kahju
véi isikukahiju korral vastutust ei
voetal

AHOIATUS! IMIKUTE JA
LASTE ELUKAOTUS- VOI
ONNETUSOHT!



Arge kunagi jatke lapsi
koos pakkematerjaliga ilma
jarelevalveta. Pakkematerjal
kujutab endast [dmbumisohtu.
Lapsed alahindavad sageli
ohte. Hoidke lapsed alati
pakendimaterjalist eemal.
Seda toodet véivad kasutada
8-aastased ja vanemad
lapsed ning isikud, kellel on
vahenenud fiiusiline, sensoorne
vdi vaimne vaimekus voi
puudulikud kogemused
ja teadmised, kui neile on
tagatud jarelevalve vai neid
on juhendatud toote ohutuks
kasutamiseks ja nad méistavad
seadme kasutamisega
kaasnevaid ohte.
Lapsed ei vai tootega
mangida.
Lapsed ei tohi toodet
puhastada ega hooldada
ilma jarelevalveta. Puhastage
toode ja selle lisatarvikud (vt
,Puhastamine ja hooldus”).
See seade on ette nghtud
kasutamiseks majapidamises ja
sarnastes asukohtades, nditeks:
téotajate kédginurgad
kauplustes, kontorites ja
muudes t66keskkondades;
farmides;

klientide poolt hotellides,
motellides ja muudes
eluruumides;
majutuskohtades.
Hoidke toodet ja selle juhet
alla 8-aastastele lastele
kattesaamatus kohas.

AHOIATUS! VIGASTUSTE

RISK!

Vaarkasutamine vaib
pohjustada vigastusi. Kasutage
seda toodet ainult vastavalt
siinsetele juhistele. Arge
puidke toodet mingil visil
muuta.

/\ OHT! ELEKTRILOOGI

OHT!

Arge kunagi iritage toodet
ise parandada. Rikke korral
voib remonditéid teha ainult
kvalifitseeritud personal.

Arge asetage toodet vee vai
mistahes muu vedeliku sisse.
Arge kunagi hoidke toodet
voolava vee all.

Arge kunagi kasutage
kahjustatud toodet. Kui toode
on kahjustatud, thendage see
vooluvdrgust lahti ja pdérduge
jaemiija poole.

Toodet ei tohi kasutada, kui
see on maha kukkunud vai kui
sellel on néhtavaid kahjustusi.
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Toode on alati voolu all, kui
see on Uhendatud vooluvérku.
Enne toote Ghendamist
toiteallikaga kontrollige,

et pinge ja voolutugevus
vastaksid tootesildil esitatud
toiteallikate andmetele.
Kontrollige regulaarselt
toitepistikut ja toitejuhet
kahjustuste puudumise suhtes.
Kui toitejuhe on kahjustunud,
peab tootja, tema esindaja
véi muu kvalifitseeritud isik
selle igasuguse ohu valtimiseks
asendama.

Kaitske toitejuhet kahjustuste
eest. Arge laske sellel rippuda
Ule teravate servade, drge
pigistage ega painutage seda.
Hoidke toitejuhe kuumadest
pindadest ja lahtisest tulest
eemal.

A\ ETTEVAATUST! KUUM

PIND!

Kasutamise ajal muutub toode
kuumaks. Arge puudutage
toodet kasutamise ajal ega
kohe parast kasutamist.
Puudutage toote kaepidet
ainult téétamise ajal ja siis, kui
see veel jahtub.

Kasutamise ajal tuleb olla
ettevaatlik, kuna kdepide véib
kuumeneda.
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AHOIATUS! KAHJUSTUSTE

JA VIGASTUSOHT!

Toodet ei tohi jatta
jarelevalveta, kui see on
Uhendatud vooluvérku.

Arge liigutage toodet selle
tédtamise ajal.

Arge kasutage toodet

ilma paigaldatud plaatide
komplektita.

Arge asetage toodet kuumale
plaadile (gaasi-, elektr-,
soepliidile jne). Kasutage
toodet tasasel, stabiilsel,
puhtal, kuumakindlal ja kuival
pinnal.

Arge katke toodet kasutamise
ajal v&i vahetult parast
kasutamist, kui see on veel
kuum.

Veenduge, et toitejuhe ei jGdks
plaatide vahele ega puudutaks
plaatide serva.
Pikendusjuhtmete kasutamine ei
ole soovitatav.

Kui on vaja kasutada
pikendusjuhet, peab see olema
projekteeritud vahemalt 10A
voolule.

Asetage juhtmed nii, et nende
otsa ei saaks komistada vai
need ei saaks muul viisil
kahjustada.



Toode ei ole ette nahtud
kasutamiseks vélise taimeri vai
eraldi kaugjuhtimissisteemi
abil.

Arge tdmmake toitejuhet
pistikupesast vélja toitejuhtmest.
Kaitske toodet, selle toitejuhet
ja toitepistikut tolmu, otsese
paikesevalguse ning tilkuva ja
pritsiva vee eest.

Kaitske toodet kuumuse

eest. Arge asetage toodet
lahtise tule vai soojusallika,
nditeks ahju véi kitteseadme
lGhedusse.

A HOIATUS! VIGASTUSTE
RISK!
Uhendage toode vooluvérgust
lahti enne puhastustsid ja kui
seda ei kasutata.

® Enne esmakordset kasutamist

1. Vétke toode pakendist vélja ning eemaldage
kaik pakkematerjalid ja plastpakendid.

2. Kontrollige, kas kaik loetletud osad on
komplektis (vt ,Tarnekomplekt”).

3. Kontrollige, kas toode ja kéik osad on
heas seisukorras: kui avastate kahjustusi
v&i defekte, siis Grge toodet kasutage, vaid
jargige peatiikis ,Garantii” kirjeldatud
toiminguid.

4. Enne esmakordset kasutamist kasutage toodet
iima toiduta, et vdimalikud tootmisjéégid dra
poleksid. Tagage piisav ventilatsioon.

5. Enne esmakordset kasutamist puhastage
kaik toote osad peatiikis ,Puhastamine ja
hooldus” kirjeldatud viisil.

@® Kasutamine

/\ HOIATUS! ELEKTRILOOGI OHT!
Enne plaatide paigaldamist/eemaldamist
eemaldage toitejuhe seinakontaktist.

/\ ETTEVAATUST! KUUM PIND!
Arge muutke/eemaldage plaate kohe pérast
kasutamist. Laske tootel esmalt jahtuda.

@® TEAVE:
Paigaldage ainult sama tiiipi plaadid

(23]

Plaatide paigaldamine

1. Avage lukk[1]ja avage toode.

2. Asetage valitud plaadi sisemine sulgur
suurte konksude | 7 | sisse.

3. Likake plaati alla, kuni see mérgatavalt
paigale kldpsab.

4. Korrake samme 2 ja 3 toote teisel killjel.

Plaatide eemaldamine

1. Avage lukk [1]ja avage toode.

2. Témmake vabastushoobasid | 8 | ja
eemaldage plaat.

3. Korrake sammu 2 toote teisel kiiljel.

® TEAVE:
Esimestel kordadel, kui toodet kuumutatakse,
v&ib tekkida 6rn I8hn. Tagage alas piisav
ventilatsioon.
Visake dra esimene grillitud véi kiipsetatud
toidu partii.
T66 ajal sittib ja kustub aeg-ajalt roheline
margutuli| 3 | . See naitab, et toodet
kuumutatakse uuesti tsétemperatuurini.
See toode on m&eldud vahvlite ja vaileibade
valmistamiseks ning toiduainete grillimiseks
(vt j&rgnevaid jaotisi).
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Soovitatav kipsetamise/grillimise ® TEAVE:

aeg Vaileibade grillimise ajal lilitub roheline
mdrgutuli | 3 | vélja ja vuesti sisse. See
on vajalik vajaliku téétemperatuuri
Grillimine 4 kuni 9 minutit regu|eerimiseks,
(kontrollige aeg-ajalt

pruunistusastet) | Plaadid:

Vaileivaplaat (lemine ja alumine plaat)

Véileivad 4 kuni 5 minutit

Vahvlid

(magusad/ 8 minutit | |igikaudne grillimisaeg:

soolased) 4 kuni 5 minutit, olenevalt sellest, kui

Ainukt viiteks (hinnanguline kiipsetusaeg on krdbedat vaileiba eelistate. Grillimisaega
esitatud jaotises ,Retseptid”). saab vastavalt isiklikule maitsele lihendada
véi pikendada.
1. Toote si.sselijli’rorviseks ijherlwdage toitepistik 1. Avage lukk m ia avage toode.
sobivasse seinakontakti. Punane 2. Asetage 2 ettevalmistatud véileiba alumisele

margutuli |2 | sittib. véileivaplaadile [11].

2. Hoidke toodet eelkuumutamise ajal lukus. 3. Sulgege kaas |14] kdepideme |15] ja luku
Kuumutage, kuni roheline mérgutulituli abil, et hoida toodet vaileiva grillimise ajal

suttib. suletuna.
3. Mdadrige tlemist ja alumist vahetatavat plaat 4 i vaileivad on valmis cemaldage need
sobiva toidusliga. tootest plastikust/puidust spaatliga (véi
4. lisage alumistele plaatidele maistlik kogus
toitu véi tainast ja sulgege kaas

kasutades kaepidet [15] ja lukku [ 1], et hoida

mé&ne muu sobiva mittemetallist t&&riistagal),
et véltida toote nakkekindla pinnakatte
kahjustamist.

foodet t?idu"\{clmfsiomiie ajl sulefun.o. 5. Kui olete grillimise I3petanud, eemaldage
5. Toote véljalilitamiseks tdmmake toitejuhe toitejuhe [ 4] seinakontakist.
seinakontaktist vélja. Punane mérgutuli
kustub.
Margutuli Olek /\ ETTEVAATUST! PRITSMETE OHT!
. " Arge kasutage grillimiseks mérga toitu. Toote
Punane margutuli Toode on sisse lilitatud avamisel tekivad rasvapritsmed ja téusev aur.
on sees
- B Sobib vdiksemate lihatiikkide, vorstide voi
Punane mérgutuli e -
- Toode on vilja lilitatud kasgiviliade grillimiseks.
on viljas
Roheline margutuli | Toode on @ TEAYE: L )
on vélias celkuumenemas/uuesfi Vaileibade grillimise ajal lilitub roheline

margutuli | 3 | vélja ja vuesti sisse. See
on vajalik vajaliku téétemperatuuri

kuumenemas

Roheline margutuli
on sees

Kipsetamistemperatuur reguleerimiseks.
on saavutatud

Plaadid:
Grillplaadid (lemine ja alumine plaat)

Sobib magusa véi soolase tdidisega
voileibadele.
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Ligikaudne grillimisaeg:
4 kuni 9 minutit, olenevalt sellest, kui
pruunistatud toitu eelistate. Grillimisaega
saab vastavalt isiklikule maitsele lihendada
véi pikendada.

Avage lukk[1]ja avage toode.

2. Asetage grillitav toit alumisele grillplaadile
12

Sulgege kaas |14 kéepideme 15| ja luku abil,
et hoida toodet toidu grillimise ajal suletuna.
4. Kui olete grillimise I3petanud, eemaldage

toitejuhe | 4 | seinakontakfist.

Sobib magusate ja soolaste vahvlite
kijpsetamiseks.

® TEAVE:
Vahvlite kipsetamise ajal lilitub roheline
mdrgutuli | 3 | vélja ja vuesti sisse. See
on vajalik vajaliku téétemperatuuri
reguleerimiseks.

Valmistamise teave

Plaadid:
Vahvli plaadid (iilemine ja alumine plaat)

Ligikaudne kiipsetusaeg:
8 minutit, olenevalt sellest, kui pruuni vahvlit
eelistate. Kiipsetusaega saab vastavalt
isiklikule maitsele lihendada va&i pikendada.

1. Avage lukk | 1]ja avage toode.

2. Valage taigen alumisele vahvliplaadile
puidust véi kuumakindlast plastist kulbiga
[13]. Arge kasutage metallist kulpe, kuna see
v&ib kahjustada plaatide nakkekindlat pinda.
Véltige alumise plaadi iletéitmist.

3. Sulgege kaas |14 kéepideme |15] ja luku
abil, et hoida toodet taigna kiipsetamise ajal
suletuna.

4. Kui vahvlid on valmis, eemaldage need
tootest plastikust/puidust spaatliga (v&i
md&ne muu sobiva mittemetallist t&driistagal),
et véltida toote nakkekindla pinnakatte
kahijustamist.

5. Kui olefe grillimise [5petanud, eemaldage

toitejuhe | 4 | seinakontakist.

Portsjonite arv Valmistamise aeg
Tuunikala vaileib 2 20 minutit
Kalkunivéileib 2 20 minutit
Monte Cristo vaileib 2 20 minutit
Pepperoni pitsa grillvaileivad 2 20 minutit
Munasalati vaileib 2 20 minutit
Belgia vahvlid 2 20 minutit
Mustika vahvlid 2 20 minutit
Singi ja juustu vahvlid 2 20 minutit
Pruunid Belgia vahvlid 2 15 minutit
Kreveti- ja ploomikebab 4 30 minutit
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@ Retseptid

Plaadid:
Véileivaplaat (ilemine ja alumine plaat)
Koostisained:
4 viilu réstleiba
85g tahinit
85g madala rasvasisaldusega
kreeka jogurtit
80g tuunikala
65¢g vérsket basiilikut
1 Pressitud sidrunimahl

14 ml oliiviali
1 népuotsatdis soola
1 n&puotsatéis pipart

Valmistamine:

1. Eelkuumutage toode.

2. Sega tahini, kreeka jogurt ja sidrunimahl
kokku; maitsestage basiilikuga, soola ja
pipraga.

3. Lisage oliiviéli tahini jogurtikastmesse.

Méérige tahini jogurtikaste 2 alumise

réstsaia viilu peale.

Méérige peale nérutatud tuunikala.

Téstke peale ilejadnud réstsaia viilud.

Sulgege toode ja grillige 4 minutit.

Serveerige kohe.

No oA

Plaadid:
Vaileivaplaat (ilemine ja alumine plaat)

Koostisained:

4 viily réstleiba

2 viilu noort Gouda juustu
50g viilutatud kalkunifileed
10g sinepit

V2 sibulat

1 népuotsatdis soola

1 ndpuotsatdis pipart

Valmistamine:
1. Eelkuumutage toode.
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2. Méaarige réstsaiaviilude sisekiljele sinepit.
3. Loigake sibulvdikesteks tikkideks.
4. Laotage kalkuni rinnatiikk ja sibul 2 alumisele
réstsaiaviilule.
5. Maitsestage soola ja pipraga maitse jérgi.
6. Laotage peale juustuviilud.
7. Téstke peale ilejéénud réstsaia viilud.
8. Sulgege toode ja grillige 4 minutit.
9. Serveerige kohe.
Plaadid:
Véileivaplaat (ilemine ja alumine plaat)
Koostisained:
4 viilu leivaviilu
1 viil sinki
1 viil kalkuniliha
1 viil Sveitsi juustu
1 muna
V4 tassi piima

véi (kipsetamiseks)

Valmistamine:

1. Eelkuumutage toode.

2. Pane vaileib singi, kalkuni ja juustuga
saiaviilude vahele kokku.

3. Vahustage muna ja piim.

4. Kastke vaileib munasegusse, kattes mélemalt
poolt.

5. Sulgege toode ja grillige 3-5 minutit kuni
kuldpruuni vérvuseni.

6. Serveerige kohe.

Plaadid:
Véileivaplaat (ilemine ja alumine plaat)

Koostisained:

4 viil leivaviilu

pepperoni viilud

Mozzarella juust (hakitud)

pitsakaste

voi (madrimiseks)



Valmistamine:

Eelkuumutage toode.

Méérige iga saiaviilu Ghele poole pitsakastet
Lisa pepperoni ja mozzarella juust.

Tastke peale teine saiaviil.

Méérige véileiva vélispinnale vaid.

Sulgege toode ja grillige 3-5 minutit kuni
kuldpruuni vérvuseni.

7. Serveerige kohe.

oAk wN -~

Plaadid:
Véileivaplaat (ilemine ja alumine plaat)

Koostisained:

4 viily taisteraleiba

4 k&vaks keedetud muna,

hakitud

2 spl majoneesi

11l Dijoni sinepit

1 spl hakitud murulauku

1 n&puotsatdis soola

1 n&puotsatdis pipart

Valmistamine:

1. Eelkuumutage toode.

2. Valmistage munasalat: Segage kausis
hakitud k&vaks keedetud munad, majonees,
Dijoni sinep, hakitud murulauk, sool ja pipar,
kuni need on hasti segunenud.

3. Pange véileib kokku: Mé&drige munasalati
segu Uhtlaselt kahele saiaviilule.

4. Tastke peale ilejaanud leivaviil: Asetage
peale teised leivaviilud.

5. Girillige vaileib: Sulgege toode ja grillige
3-4 minutit kuni kuldpruuni vérvuseni.

6. Serveerige kohe.

Plaadid:
Vahvli plaadid (ilemine ja alumine plaat)

Koostisained:

5 muna

250 ¢ véid

200 g suhkrut

400 ml piima

500 g nisujahu

2 pakikest vaniljesuhkrut
5¢g kipsetuspulbrit
Valmistamine:

1.

1.

Eelkuumutage toode.

2. Segage keskmise suurusega kausis muna,
vanillisuhkur, suhkur ja véi.
3. Lisage kaussi kiipsetuspulber, umbes pool
jahust ja pool piimast ning segage l&bi.
4. Llisage ilejéénud jahu ja piim ning segage,
kuni tainas muutub kreemjaks.
5. Pihustage mélemale vahetatavale plaadile
kipsetusali.
6. Téstke tainas Ghtlaselt lusikaga alumisele
plaadile.
7. Sulgege toode ja kilpsetage 8 minutit.
8. Serveerige kohe.
Plaadid:
Vahvli plaadid (ilemine ja alumine plaat)
Koostisained:
100 ml taimedli
250 ml piima
2 muna
100 g suhkrut
280g nisujahu
8g kipsetuspulbrit
80g mustikaid (kilmutatud véi
varskeid)
Valmistamine:

Eelkuumutage toode.
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Vahustage suures kausis 8li, piim, munad

ja suhkur. Lisage jahu, kipsetuspulber ja
segage, kuni see on hésti segunenud.
Lisage mustikad.

Pihustage mélemale vahetatavale plaadile
kiipsetusali.

Téstke tainas Uhtlaselt lusikaga alumisele
placdile.

Sulgege toode ja kiipsetage 10 minutit kuni
kuldpruuni vérvuseni.

Vétke vahvel vélja ja jahutage seda 5 minutit,
et vahvel oleks krébe.

Serveerige kohe.

Plaadid:

Vahvli plaadid (ilemine ja alumine plaat)

Koostisained:

570 g
225g
200 g

3

2 kiint

2 tl

Vo tl

Va

kilmutatud keedetud kartuleid
Schwarzwaldi singi kuubikuid
Cheddari juustu

suurt lahtiklopitud muna
kiuslauku (hakitud)

hakitud véirskeid petersellilehti
kuivatatud tiimiani

il suitsutatud paprikat

Maitse jérgi soola ja vérskelt jahvatatud musta
pipart

Val
1.
2.
3.

mistamine:

Sulatage kartulid.

Eelkuumutage toode.

Pihustage mélemale vahetatavale plaadile
kipsetusali.

Segage suures kausis kartulid, sink, juust,
munad, kiiislauk, petersell, tiimian ja
paprika. Maitsestage maitse jdrgi soola ja
pipraga.

Maéérige kartulisegu lusikaga htlaselt
alumisele plaadile.

Sulgege toode ja kilpsetage 7 minutit kuni
kuldpruuni vérvuseni ja krdbedaks.
Serveerige kohe.
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Plaadid:
Vahvli plaadid (ilemine ja alumine plaat)

Koostisained:

180 g nisujahu

65g magustamata kakaopulbrit
20g granuleeritud suhkrut

11l kipsetuspulbrit

11l meresoola

10 spl sulatatud soolata véid

2 suur muna

24 vanilieekstrakti

60 ml vett

120 g $okolaaditikke

Val
1.

Valikulised lisandid: vaniliejgatis,
$okolaadikaste, tuhksuhkur

mistamine:

Eelkuumutage toode. Segage suures kausis
jahu, kakaopulber, suhkur, kiipsetuspulber
ja sool. Sulatage véi ja tdstke kdrvale veidi
jahtuma.

Kloppige véikeses kausis lahti munad,
vanilieekstrakt ja vesi. Vahustage munasegu
kuivsegu hulka, seejdrel segage kiiresti hulka
sulavédi. Segage sisse 3okolaaditiikid.
Pihustage mélemale vahetatavale plaadile
kipsetusali.

Téstke tainas Uhtlaselt lusikaga alumisele
plaadile.

Sulgege toode ja kipsetage 3 minutit.
Téstke vahvli kontrollimiseks kaas |14 iles.
Vahvel peaks olema téielikult vormitud, kuid
katsudes pehme.

Serveerige tuhksuhkru, vaniliej&dtise voi
3okolaadikastmega.



@ Torkeotsing

Probleem Lahendus

Seade ei tééta. Uhendage
toitepistik
sobivasse
pistikupessa.

Vahvlid/véileivad Lihendage

on liiga tumedad. kiipsetusaega.

Vahvlid/véileivad Pikendage

on liiga heledad. kiipsetusaega.

Valmis vahvleid/
véileibu on tootest
raske eemaldada.

Enne kiipsetamist
médrige plaadid

13 kergelt
[11/13] kerg

Plaadid:
grillplaadid (ilemine ja alumine plaat)
Koostisained:
2 spl Canola ali
2 spl koriandrit (varskelt hakitud)
1l |aimikoort (vérskelt riivitud)
3 spl laimimahla
Vo tl soola
12 toorest krevetti (8 kuni 12 krevetti
500 g/kooritud ja tikeldatud)
3 Jalapefio paprika (varrega,
seemnete ja pikuti neljaks 18igatud)
2 ploomi (ilma kivideta ja
kuuendikuteks I8igatud)
Valmistamine:

1. Eelkuumutage toode.

2. Vahustage suures kausis rapsidli, koriander,
laimikoor, laimimahl ja sool.

3. Téstke 3 supilusikatdit segu vdikesesse kaussi
kdrvale.

4. Llisa ilejéénud marinaadile krevetid,
jalapefiod ja ploomid. Segage labi, katke ja
laske marineerida.

5. Torgake krevetid, jalapefiod ja ploomid
htlaselt 4 vardasse (25 cm). Valage
marinaad é&ra.

6. Grillige kebabe, kuni krevetid on labi
kipsenud. Keerake kebabe ks kord. Grilli
mélemalt poolt 2 minutit.

7. Niristage peale ilejaanud kaste.

sliga.
Proovige kasutada
teist taignaretsepte.

@® Puhastamine ja hooldamine

/\ OHT! ELEKTRILOGGI OHT!
Enne toote puhastamist thendage toitepistik
alati vooluvérgust lahti.

Arge kastke toote elekirilisi komponente
vette voi muudesse vedelikesse. Arge kunagi
hoidke toodet voolava vee all.

Arge laske veel ega muudel vedelikel sattuda

toote sisemusse.

/\ ETTEVAATUST! KUUM PIND!
Arge puhastage toodet kohe pérast
kasutamist. Laske tootel esmalt jahtuda.

/\ TAHELEPANU! KAHJUSTUSTE OHT!
Arge kasutage toote puhastamiseks
abrasiivseid tugevatoimelisi
puhastusvahendeid ega kavasid harju.

® TEAVE:
Puhastage toode kohe pérast selle jahtumist.
Kui toidujéégid on kuivanud, ei ole neid
lihtne eemaldada.

Plaate11] véib pesta

néudepesumasinas.

EE 101



Osa Puhastusmeetod

Pihkige korpus
kergelt niiske
lapiga. Vajadusel
lisage véike kogus
pesuvahendit.

Korpus

Plaadid

Loputage plaate vee
ja pehmetoimelise
pesuvahendiga.

Plaatide all Rasva ja vedelike
olevad ala eemaldamiseks
Kuumutuselement kasutage

(6] majapidamispaberit.
Lukk Eemaldage

kinnikérbenud jadgid
puidust spaatli véi
vdikeste puidust
varraste abil.

Parast puhastamist ja enne toote uuesti
kasutamist kuivatage kéik osad péhialikult.

® Hoiustamine

/\ ETTEVAATUST! KUUM PIND!
Arge ladustage toodet kohe pérast
kasutamist. Laske tootel esmalt jahtuda.

/A TAHELEPANU! KAHJUSTUSTE OHT!
Arge hoidke kuuma toodet kapis véi
pakendis.

Puhastage toode enne hoiustamist.

Kerige toitejuhe | 4 | imber toote p&hjas
oleva toitejuhtme hoidiku [5]

Kui toodet ei kasutata, hoidke seda
originaalpakendis.

Hoidke toodet kuivas ja lastele
kattesaamatus kohas.

Hoidke toodet jahedas kuivas kohas, niiskuse
eest kaitstult ja lastele kéttesaamatult.
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® Jaatmekaitlus

Pakend koosneb keskkonnasébralikest
materjalidest, mida saab k&idelda kohalikes

ringlussevdtu keskustes.

Jalgige prigi sorteerimisel
pakkematerjalide t&histusi, mis
koosnevad lihenditest (a) ja numbritest
(b) ning nende téhendused on
jérgmised: 1-7: plastik / 20-22:
paber ja papp / 80-98: liitmaterjalid.

N,
oD

a

Kisige vana toote kaitlemise véimaluste
kohta oma valla- v&i linnavalitsusest.

Arge visake oma vana toodet
keskkonna kaitsmise huvides olmeprigi
hulka, kéidelge see nduetekohaselt.
Kogumispunktide ja nende lahtioleku
aegade kohta saate teavet
asjakohasest haldusasutusest.

I =,

® Garantii

Toode on valmistatud rangete kvaliteedijuhiste
jérgi ja seda on enne tarnimist péhjalikult
kontrollitud. Materjali- v&i tootmisdefektide korral
on teil seaduslikud digused toote mijiija suhtes.
Teie seadusjérgsed Sigused ei ole mingil juhul
piiratud meie allpool sétestatud garantiiga.

Selle toote garantii kehtib 3 aastat alates
ostukuup&evast. Garantiiaeg algab
ostukuupdevaga. Hoidke miiigit3eki originaali
kindlas kohas, kuna see dokument on vajalik ostu
tdendamiseks.

Kaikidest kahjustustest voi defektidest, mis
esinesid juba ostmise ajal, tuleb teatada kohe
pdrast toote lahtipakkimist.

Kui tootel ilmneb 3 aasta jooksul alates
ostukuup&evast materjali- v&i teostusviga,
parandame véi asendame selle omal valikul
teie eest tasuta. Garantiiperioodi ei pikendata
kinnitatud garantiindudega. See kehtib ka
asendatud ja parandatud osade kohta.

See garantii kaotab kehtivuse, kui toode on
kahjustatud, v&i kui seda on valesti kasutatud véi
hooldatud.



Garantii katab materjali- ja tootmisdefektid.

See garantii ei laiene tooteosadele, mis on
tavapdraselt kulunud ja mida seetéttu peetakse
kuluvateks osadeks (nt akud, taaslaetavad akud,
voolikud, vérvikassetid), ega ka purunevate
osade kahjustustele, nt lilitid véi klaasist osad.

Selleks et teie murekiisimus saaks kiire lahenduse,
jérgige palun alltoodud juhiseid:

Ksikide péringute jaoks hoidke oma ostu
tdendamiseks alles kassatdekk ja toote number
(IAN 525706_2507).

Toote numbri leiate tiibisildilt, graveeringult,
oma kasutusjuhendi tiitellehelt (all vasakul) vai
toote taga- vai allosas olevalt kleebiselt.

Toote toimivusvigade véi muude puuduste korral
vétke kdigepealt telefoni voi e-posti teel Ghendust
alltoodud teenindusosakonnaga.

Lisades defektsele tootele ostudokumendi
(kassat3eki), kirjelduse toote puuduste kohta ja
andmed selle kohta, millal need ilmnesid, saate
selle tasuta saata teile teadaantud teeninduse
aadressile.

&E> Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-posti aadress: owim@lidl.ee

Cce
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Izmantotie bridindjumi un simboli
Saia lietosanas instrukcija un uz iepakojuma izmantoti $adi bridingjumi:

BISTAMI! Sis simbols kopa ar
signalvardu , Bistami” apzimé augsta
riska apdraudéjumy, kas, ja to
nenovérs, var izraisit navi vai nopietnu
traumu.

N

Mainstrava/spriegums

Hz

Hercs (baro3anas frekvence)

Vati

BRIDINAJUMS! Sis simbols kopa
ar signalvardu ,Bridingjums” apzimé
vidéja riska apdraudéjumu, kas, ja to
nenovers, var izraisit navi vai nopietnu
traumu.

Sis simbols kopa ar signalvardu
Informacija” sniedz papildu noderigu
informaciju.

Izmantojiet izstradajumu tikai sausas
telpas.

> B P

UZMANIBU! Sis simbols kopa ar
signalvardu ,Uzmanibu” apzimé
zema riska apdraudéjumu, kas, ja to
nenoveérs, var izraisit vieglas vai vidéji
smagas pakdpes traumu.

Bistami — elektriskas stravas trieciena
risks!

Bridingjums — karsta virsmal!

)

Mainamas plaksnes ir piemérotas
mazgasanai trauku masing.

Zeméjuma aizsardzibas simbols

Partikas produktiem nekaifigs. Sim
izstradajumam nav negafivas ietekmes
uz garsu vai smarzu.

CE atbilstibas markéjums norada, ka
Sis izstradajums atbilst attiecigajam ES
direkfivam.

OB P0De s

Drogibas informacija
Lietodanas instrukcija
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SVIESTMAIZU TOSTERIS

® levads

Apsveicam jUs ar jaund izstradajuma iegadil Jos
esat izvél&jies augstas kvalitates izstradajumu.
Lietoanas instrukcija ir § izstradajuma
sastavdala. Ta ietver svarigas norades attieciba
uz drosiby, lieto$anu un utilizaciju. Pirms
izstradajuma lietodanas iepazistieties ar visiem
lietodanas un droibas noradijumiem. Izmantojiet
izstradajumu tikai ta, ka aprakstits un atbilstosi
tam paredzétajam lietojumam. Ja nododat
izstrad&jumu citai personai, dodiet lidzi ari visu
dokumentéciju.

s varat skafit un lejupieladét 3o un daudzas
citas instrukcijas vietné www.lidl-service.com.
Noskenéjot kvadratkody, tiks atvérta Lidl servisa
fimekla vietne (www.lidl-service.com), kura varat
atvért attiecigo lietodanas instrukciju, ievadot

preces numuru (IAN) 525706_2507.

Sis izstradajums ir paredzéts vafelu, sviestmaizu
pagatavo3anai un partikas produktu grilésanai.
Neizmantojiet izstradajumu mérkiem, kam tas
nav paredzéts.

Sis izstradajums ir paredzéts lietosanai tikai
privatdm majsaimniecibam un nav paredzéts
komercidliem mérkiem.

RaZotdjs neuznemas atbildibu par bojgjumiem,
kas radusies nepareizas lietodanas rezultata.
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1% SviestmaiZu tosteris
3% Mainami plak3nu komplekti
1x lietoSanas instrukcija

Fiksators

[>]=]

Sarkand indikatora gaisma (pievienots
stravas padevei)

Za|a indikatora gaisma (gatavs)

Stravas vads ar kontaktdaksu

Stravas vada turétajs

Sildelements

Lielais akveida fiksators

Atbrivodanas svira

Argjais akitis (mazais)

leks&jais akis (lielais)

Sviestmaizu plaksne (aug3gja un apakssja
plaksne)

Grila plaksne (aug3gja un apakseja plaksne)
Vafelu plaksne (augséja un apakséja
plaksne)

Vaks

Rokturis

EHRENEENE

=N

[=]

(S,]

220-240 V~, 50-60 Hz
750 W

Aizsardzibas klase: |

HGO9121A: GS (TOV SUD)
HGO9121A-BS: -

HGO9121A-CH: -

leejas spriegums:
Energijas patérins:



A Drosibas piezimes

PIRMS I1ZSTRADAJUMA
LIETOSANAS LUDZAM
IZLASIT VISU DROSIBAS
INFORMACIJU UN
LIETOSANAS INSTRUKCIJU!

Bojajumu gadijuma, kas radusies
$is lietoSanas instrukcijas
neievérosanas dél, garantijas
prasiba zaudé spéekul

Uznémums neuznemas nekadu
atbildibu par izrietosiem
bojajumiem! Uznémums
neuznemas atbildibu par
materidliem zaud&jumiem vai
miesas bojajumiem, kas radusies

nepareizas lietodanas vai drodibas

noradijumu neievéro$anas dé|!

ABRIDINAJUMS!

BISTAMIBA DZIVIBAI VAI

NEGADIJUMA DRAUDI

ZIDAINIEM UN BERNIEM!

Nekad neatstajiet bérnus
bez uzraudzibas kopa

ar iepakojuma materialu.
lepakojuma materials rada
nosmak$anas draudus.

BieZi vien bérni nenoveérté
briesmas. Nekad nejaujiet
bérniem tuvoties iepakojuma
materialiem.

So izstradajumu drikst izmantot
bérni vecuma no 8 gadiem
vai personas ar ierobeZotam
fiziskam, manu vai garigam
spé&jam vai bez pieredzes
un zina$anam, ka rikoties ar
ierici, ja tas uzrauga vai ir
sanémusas noradijumus par
drosu ierices lietosanu, un tas
izprot ar tas lietoSanu saistito
apdraudéjumu.
Bérni nedrikst rotalaties ar o
izstradajumu.
Bérniem nav atjauts veikt
firidanas un lietotajam
veicamas apkopes darbus
bez uzraudzibas. Nofiriet
izstrad@jumu un ta piederumus
(skatiet sadalu ,Tirdana un
kop3ana”).
Siierice ir paredzéta lietosanai
majsaimnieciba un lidzigas
vietds, pieméram:
persondla virtuves zona
veikal@, biroja un citas darba
vidés;
lauku majas;
klientiem viesnicas, mote|os
un citas dzivojamas telpas;
naktsmitnés, kur piedava
brokastis.
Glabaijiet izstradajumu un
ta stravas vadu bérniem,
kas jaundki par 8 gadiem,
nepieejama vieta.
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ABRIDINAJUMS!

TRAUMAS GUSANAS
RISKS!

Nepareiza lietodana var
izraistt traumas. |zmantojiet
$o izstrad@jumu tikai saskana
ar $iem noradijumiem.
|zstrada@jumu nav atlauts
parveidot nekada veida.

A\ BISTAMI! ELEKTRISKAS

STRAVAS TRIECIENA
RISKS!

Nekad pasrocigi neveiciet
izstrad@jumam remontdarbus.
Ja ierice sabojajas,
remontdarbus drikst veikt tikai
kvalificéts personals.
Nemérciet izstradajumu tdeni
vai kada cita skidruma. Nekad
neturiet izstrada@jumu zem
teko3a Gdens.

Nekad nelietojiet bojatu
izstradajumu. Atvienojiet
izstrad@jumu no stravas

avota un sazinieties ar

mazumtirgotaju, ja tas ir bojats.

Ja izstrad@jums nokrit zemé, ir
redzamas bojajumu pazimes,
to nedrikst lietot.

Kamér izstradajums ir
pievienots elektrotiklam, uz to
pastavigi piendk strava.
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Pirms izstradajuma
pievienosanas barosanas
avotam parbaudiet, vai
spriegums un strava atbilst
informacijai par stravas padevi,
kas noradita uz izstradajuma
marké&juma.

Regulari parbaudiet, vai
stravas kontaktdak3ai un
stravas vadam nav bojajumu.
Ja ir bojats stravas vads,
dro$ibas noltkos raZotajam,
ta pilnvarotam servisa
darbiniekam vai lidzvértigi
kvalificétai personai to ir
jGnomaina.

Aizsargaijiet stravas vadu pret
bojajumiem. Nelaujiet tam
nokaraties virs asam malam,
nesaspiediet un nesalieciet
to. Nenovietojiet stravas vadu
karstu virsmu vai atklatu liesmu
tuvuma.

A UZMANIBU! KARSTA

VIRSMA!

Lietodanas laika izstradajums
sakarst. Nepieskarieties
izstrada@jumam lieto3anas laika
vai talit péc lietodanas.
Pieskarieties ieslegtam var
karstam izstradajumam tikai
pie roktura.



Lieto$anas laika ievérojiet
piesardzibu, jo pie roktura var
rasties neliels karstums.

ABRIDINAJUMS!
TRAUMU GUSANAS
UN INSTRUMENTA
BOJAJUMA DRAUDI!
|zstrada@jumu nekad nedrikst
atstat bez uzraudzibas, kamér

tas ir pievienots kontaktligzdai.

Neparvietojiet izstradajumu,
kamér tas darbojas.
Nelietojiet izstradajumu bez
ievietota plakinu komplekta.
Nenovietojiet izstradajumu
uz plits virsmam (gazes,
elektriskas, oglu plits utt.).
Lietojiet izstradajumu tikai

uz lidzenas, stabilas, tiras,
karstumizturigas un sausas
virsmas.

Neaizklajiet izstradajumu
lieto3anas laika vai neilgi péc
lietosanas, kamér tas vel ir
karsts.

Stravas vads nedrikst bot
saspiests aiz plaksném un
pieskarties plak$nu malai.
Nav ieteicams izmantot
pagarinatajvadu.

Ja nepieciesams izmantot
pagarinatajvadu, tam jabot
konstruétam ta, lai tas atbilstu
vismaz 10 A stravas plusmai.

Novietojiet stravas vadu 1@,

lai aiz ta nevarétu paklupt vai
citadi radit bojajumus.
|zstrad@jums nav paredzéts
izmantosanai ar aréja taimera
vai atseviskas talvadibas pults
sistému.

Nevelciet stravas kontaktdaksu
no elektribas kontaktligzdas,
turot aiz stravas vada.
Sargdijiet izstradajumu, ta
stravas vadu un kontaktdaksu
no putekliem, tieSiem saules
stariem, pilo$a ddens un Gdens
$lakatam.

Sargadjiet izstradajumu no
karstuma. Nenovietojiet
izstradajumu atklatas liesmas
vai siltuma avotu tuvuma,
pieméram, krasns vai apsildes
ierices tuvuma.

ABRIDINAJUMS!

TRAUMAS GUSANAS
RISKS!

Atvienojiet izstrad@jumu

no baroanas avota pirms
firisanas darbiem, ka ari laika,
kad tas netiek lietots.
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® Pirms pirmas lietoSanas
reizes

1. lznemiet izstraddjumu no iepakojuma un
nonemiet visus iepakojuma un plastmasas
ietinamos materialus.

2. Parbaudiet, vai visas saraksta uzskaiitas
dalas ir iek|autas komplektacija (skafit
nodalu ,Komplektacijas saturs”).

3. Parbaudiet, vai izstradajums un visas ta
dalas ir laba stavokli; ja tiek konstatéti
bojgjumi vai defekti, nelietojiet izstradajumu,
rikojieties, ka apraksfits nodala ,Garantija”.

4. Pirms pirmas lieto3anas reizes ieslédziet
izstradajumu bez partikas, lai sadegtu
iesp&jamas razo3anas atliekas. Nodroiniet
pietiekamu ventilaciju.

5. Pirms pirmas lietoSanas reizes nofiriet
visas izstradajuma dalas atbilstosi nodala
,Tirsana” sniegtajam noradém.

® Izmantosana

/\ BRIDINAJUMS! ELEKTRISKAS
STRAVAS TRIECIENA RISKS!
Pirms plaksnu ievietosanas/iznem3anas
izvelciet stravas kontaktdak3u no sienas
kontaktligzdas.

/A UZMANIBU! KARSTA VIRSMA!
Nenomainiet/neiznemiet plaksnes uzreiz péc
lietoanas. Vispirms |aujiet izstradajumam
atdzist.

® INFORMACUJA:
levietojiet tikai tada pasa veida plaksnes

/23]

Plaksnu ievietoSana

1. Atveriet fiksatoru [1] un atveriet
izstradajumu.

2. levietojiet izvélétas plaksnes ieksgjo fiksatoru

lielajos akveida fiksatoros [7].
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3. Piespiediet plaksni, lidz t& man@mi nokliksk
vieta.

4. Atkartojiet 2. un 3. darbibu plaksnes

ievietoanai izstradajuma otrd pusé.

Plaksnu iznemsana

1. Atveriet fiksatoru [ 1] un atveriet
izstraddjumu.

2. Pavelciet atbrivodanas sviras | 8 | un iznemiet
plaksni.

3. Atkartojiet 2. darbibu plaksnes iznemsanai
izstraddjuma ofrd pusé.

@ INFORMACUJA:

Pirmajas paris reizés, kameér izstradajums
tiek uzkarséts, var bt jitama neliela smaka.
Nodrosiniet telpa pietiekamu ventilaciju.
Izmetiet pirmo griléta vai izcepta édiena
porciju.

leslégta izstraddjuma laika ik pa bridim
iedegas un izslédzas zala indikatora gaisma
. Tas norada, ka notiek izstradajuma
uzsiliana lidz gatavodanas temperatirai.
Sis izstradajums ir paredzéts vafelu,
sviestmaiZu pagatavo$anai un partikas
produktu grile3anai (skafit turpmakas
sadalas).

leteicamie cepsSanas/grilésanas laiki

Sviestmaizes 4 lidz 5 minites

4 lidz 9 minites
(ik pa laikam parbaudiet
brinuma pakapi)

Grilesana

Vafeles (saldas/

o= 8 mindtes
salas)

Tikai uzzinai (informaciju par paredzétajiem
gatavo3anas laikiem skatiet sadala
.Receptes”)

1. Laiieslégtu izstraddjumu, iespraudiet
kontaktdak3u | 4 | piemérota sienas
kontaktligzda. ledegsies sarkana indikatora

gaisma .




2. Uzsildisanas laika turiet produktu blokéta
stavokli. Uzkarsgiiet, lidz iedegas zala
indikatora gaisma [3].

3. leellojiet augigjo un apakigjo nomaindmo
plaksni ar piemérotu cepamo
ellu.

4. Pievienojiet sapratigu daudzumu partikas
produktu vai miklas uz apakiéjam plaksném
un aizveriet vaku [14], izmantojot rokturi
un fiksatoru [ 1], lai izstradajums botu karfigi
aizvérts édiena gatavoianas laika.

5. Laiizslégtu izstradajumu, izvelciet stravas
kontaktdak3u no stravas kontaktligzdas.
Nodzisis sarkand indikatora gaisma.

Gaismas

indikators S

.De‘.q sorkcmo‘ Produkts ieslégts
indikatora gaisma

Sarkand indikatora

R |zstradajums izslégts
gaisma izslégta

Zala indikatora Notiek izstradajuma

gaisma izslégta uzsildisana.

Deg zala indikatora

° Sasniegta gatavosanas
gaisma

temperatira.

Piemérots sviestmaizém ar saldu vai sau
pildijumu.

@® INFORMACUA:
Sviestmaizu grilé3anas laika zalais indikators
nodziest un péc tam atkal ieslédzas. Tas
ir nepiecie3ams, lai regulétu nepiecie3amo
gatavosanas temperatiru.

Plaksnes:
Sviestmaizu plaksnes (augséja un apakséja

plaksne)

Aptuvenais grilésanas laiks:
4 lidz 5 mindtes atkariba no ta, cik
kraukskigai jabat sviestmaizei. Grilé3anas
laiku var saisingt vai pagarinat atbilstosi
savai gaumei.

1. Atveriet fiksatoru [1] un atveriet
izstradajumu.

2. Novietojiet 2 sagatavotas sviestmaizes uz
apakigjas sviestmaizu plaksnes [11].

3. Aizveriet vaku [14] izmantojot rokturi [15] un
fiksatoru, lai izstradajums bitu kartigi aizveérts
sviestmaizes grilé3anas laika.

4. Kad sviestmaizes ir gatavas, iznemiet tas
no izstraddjuma, izmantojot plastmasas/
koka lapstinu (vai citus piemérotus nemetdla
instrumentus), lai nesabojatu izstradajuma
nepiedegoso parklajumu.

5. Kad esat pabeidzis grilédanu, izvelciet
strévas kontaktdak3u | 4 | no sienas
kontakiligzdas.

/A UZMANIBU! IZSLAKSTISANAS
DRAUDI!
Grile3anai neizmantoijiet slapju partiku. Péc
izstradajuma atvérianas no taukiem rodas
3lakatas un tvaiks.

Piemérots mazdku galas gabaliny, desu vai
darzenu grilésanai.

® INFORMACLA:
Sviestmaizu grilé$anas laika zalais indikators
nodziest un péc tam atkal ieslédzas. Tas
ir nepiecie3ams, lai regulétu nepiecie3amo
gatavosanas temperatiru.

Plaksnes:
Grila plaksnes (aug3éja un apakiéja

plaksne)

Aptuvenais grilésanas laiks:
4 lidz 9 minGtes atkariba no ta, cik brinam
jabut édienam. Grilé3anas laiku var saisinat
vai pagarindt atbilstosi savai gaumei.

1. Atveriet fiksatoru [1] un atveriet
izstradajumu.

2. Novietojiet griléjomo &dienu uz apakigjas
grila plaksnes [12).

3. Aizveriet vaku [14], izmantojot rokturi [15] un
fiksatory, lai izstradajums bitu karfigi aizvérts
partikas grilésanas laika.
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4. Kad esat pabeidzis griledanu, izvelciet
stravas kontaktdaksu | 4 | no sienas
kontakiligzdas.

Piemérots saldajém un salajam vafelém.

@® INFORMACUA:
Vafelu cepanas laika zalais indikators
nodziest un péc tam atkal ieslédzas. Tas
ir nepiecie3ams, lai regulétu nepiecie3amo
gatavosanas temperatiru.

Plaksnes:
Vafelu plaksnes (augséja un apakiéja

plaksne)

Aptuvenais cepSanas laiks:
8 mindtes atkariba no g, cik branam jabit
vafelém. Cepsanas laiku var saisingt vai
pagarindt atbilstodi savai gaumei.

Gatavosanas tabula

1. Atveriet fiksatoru [1] un atveriet
izstradajumu.

2. lzmantojiet koka vai karstumizturigu
plastmasas kausy, lai ielietu miklu vz
apakiajas vafelu plaksnes [13]. Neizmantojiet
metdla kausus, jo tie var sabojat plakinu
nepiedegoso virsmu. Neparpildiet apakséjo
vafelu plaksni ar miklu.

3. Aizveriet vaku [14], izmantojot rokturi [15] un
fiksatory, lai izstradajums btu karfigi aizvérts
miklas cep3anas laika.

4. Kad vafeles ir gatavas, iznemiet tas no
izstraddjuma, izmantojot plastmasas/koka
lGpstinu (vai citus piemérotus nemetala
instrumentus), lai nesabojatu izstradgjuma
nepiedegoso parklajumu.

5. Kad esat pabeidzis cepsanu, izvelciet stravas
kontaktdaksu [ 4 | no sienas kontaktligzdas.

Porcijas Gatavosanas laiks
Tunéa sviestmaize 2 20 min.
Sviestmaize ar fitaru 2 20 min.
Sviestmaize “Monte Kristo” 2 20 min.
Grilétas Pepperoni picas sviestmaizes 2 20 min.
Olu salatu sviestmaize 2 20 min.
Belgu vafeles 2 20 min.
Vafeles ar melleném 2 20 min.
Vafeles ar 3kinki un sieru 2 20 min.
Brionas belgu vafeles 2 15 min.
Garnelu un pluimju kebabi 4 30 min.
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® Receptes

Plaksnes:
Sviestmaizu plaksnes (augseja un apakséja

plaksne)

Sastavdalas:

4 ¥eéles tostermaizes
85g tahini

85g grieku jogurta ar zemu tauku

satury

80 g tunéa

65¢g svaiga bazilika
1 izspiests citrons
14 ml olivellas

1 $kipsnina sals

1 8kipsnina piparu
Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Sajauc tahini, grieku jogurtu un citronu sulu
lidz vienmérigai masai; apkaisa ar baziliky,
sali un pipariem.

3. Pievieno olivel|u tahini jogurta mércei.
Uzklaj tahini jogurta mérci uz 2 apak3éjam
tostermaizes $kélém.

4. Pa virsu liek nosusinatu tunci.
5. Virsi uzliek atlikuias tostermaizes 3kéles.
6. Aizver izstradajumu un grilé 4 mindtes.
7. Pasniedz uzreiz.
Plaksnes:
Sviestmaizu plaksnes (augseja un apakséja
plaksne)
Sastavdalas:
4 ¥eles tostermaizes
2 3kéles jauna Gouda siera
50g 3keles sagrieztas fitara kratinas
10g sinepju
12 sipola
1 $kipsnina sals
1 $kipsnina piparu

Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Tostermaizes 3kéles iek3pusi iesmére ar
sinepém.

3. Sipolu sagriez mazos gabalinos.

4. Uzsméré titara kritinu un sipolu vz
2 apakségjam tostermaizes 3kélem.
5. Uzkaisa sali un piparus.
6. Virsi liek siera skéles.
7. Virst uzliek atlikuias tostermaizes 3kéles.
8. Aizver izstradajumu un grilé 4 mindtes.
9. Pasniedz uzreiz.
Plaksnes:
Sviestmaizu plaksnes (augéja un apakséja
plaksne)
Sastavdalas:
4 ¥keles maizes
1 3kele $kinka
1 3kele fitara
1 3kéle Sveices siera
1 ola
Va glaze piena

Sviests (gatavo3anai)

Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Liek 3kinki, fitaru un sieru starp maizes
3kelem.

w

Saku| kopa olu un pienu.

4. lemérc sviestmaizi olu maisijuma, parklgjot
abas puses.

5. Aizver izstradajumu un grilé 3-5 mindtes lidz
zeltaini bronai krasai.

6. Pasniedz uzreiz.
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Plaksnes:
Sviestmaizu plaksnes (augséja un apakiéja

plaksne)
Sastavdalas:
4 ¥kéles

Pepperoni 3kéles

maizes

Mocarellas siers (sarivéts)
Picas mérce

Sviests (smérésanai)

Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Katras maizes 3kéles vienu pusi iesméré ar
picas mérci.

Pievieno Pepperoni un Mocarella sieru.
Virst liek ofro maizes 3kéli.

letauko sviestmaizes arpusi.

Aizver izstradajumu un grilé 3-5 minites lidz

SO

zeltaini brinai krasai.
7. Pasniedz uzreiz.

Plaksnes:
Sviestmaizu plaksnes (augseja un apakséja

plaksne)

Sastavdalas:
4 ¥keles pilngraudu maizes
4 cieti varitas olas, siki sagrieztas
2 &d.k. majonézes
1 t&jk. sinepju DiZonas gaumé
Ted.k. siki sagrieztu maurloku
1 $kipsnina sals
1 $kipsnina piparu
Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Sagatavo olu salatus: Bloda sajauc siki
sagrieztas cieti varitas olas, majonézi,
sinepes DiZonas gaumé, siki sagrieztus
maurlokus, pievieno séli un piparus, kartigi
samaisa.
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3. Sagatavo sviestmaizi: Olu salatu maisijumu
vienmérigi uzsméré uz divam maizes 3ké&lém.

4. Uzliek atlikuso maizi: Virst liek paréjas
maizes 3kéles.

5. Grilé sviestmaizi: Aizver izstradajumu un
grilé 3-4 mintes, vai lidz zeltaini brinai
krasai.

6. Pasniedz uzreiz.

Plaksnes:
Vafelu plaksnes (augséja un apakiéja

plaksne)

Sastavdalas:

5 olas

250¢g sviesta

200 g cukura

400 ml piena

500 g universalo miltu
2 pacinas vanilas cukura
5¢g cepama pulvera
Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Vidéji liela bloda sajauc olu, vanilas cukuru,
cukuru un sviestu.

3. Bloda pievieno cepamo pulveri, apméram
pusi miltu un pusi piena un samaisa.

4. Pievieno paréjos miltus un pienu, péc tam
samaisa, lidz mikla klgst krémiga.

5. Apsmidzina abas maindmas plaksnes [13] ar
gatavoianas aerosolu.

6. Vienmérigi ielej ar karoti miklu apakséja
plaksné.

7. Aizver ierici un cep 8 minutes.

8. Pasniedz uzreiz.



Plaksnes:

Vafelu plaksnes (aug3éja un apakséja

plaksne)

Sastavdalas:

100 ml augu ellas

250 ml piena

2 olas

100 g cukura

280¢g universalo miltu

8g cepama pulvera

80g mellenu (svaigas vai saldétas)
Pagatavosana:

1.

Uzkarsé ierici.

2. Lliela bloda saputo ellu, pienu, olas un
cukuru. Pievieno miltus, cepamo pulveri un
visu karfigi samaisa.

3. leliek mellenes.

4. Apsmidzina abas mainamas plaksnes [13] ar
gatavosanas aerosolu.

5. Vienmérigi ielej ar karoti miklu apak3éja
plaksné.

6. Aizver ierici un cep 10 mindtes lidz zeltaini
bronai krasai.

7. lznem vafeles un atdzesé 5 minites, lai tas
butu kraukskigas.

8. Pasniedz uzreiz.

Plaksnes:

Vafelu plaksnes (aug3gja un apakigja
plaksne)

Sastavdalas:

570¢g atdzesétu saldéto brino kartupelu

225 ¢ melna meza $kinka, sagriezta
kubinos

200 g sarivéta Cedaras siera

3 lielas olas, sakultas

2 daivinas  kiploka (malta)

2 tejk. sasmalcindtas svaigas pétersiju
lapas

V2 teijk. kaltéta timiana

Va tejk. kipinatas paprikas

Sals un svaigi malti melnie pipari péc garias

Pagatavosana:

1.
2.
3.

Atkausé brinos kartupelus.

Uzkarsé ierici.

Apsmidzina abas mainamas plaksnes [13] ar
gatavosanas aerosolu.

Liela bloda sajauc brinos kartupelus, 3kinki,
siery, olas, kiplokus, pétersi|us, timianu un
papriku. Pievieno sali un piparus péc garias.
Vienmérigi ielej ar karoti kartupelu maisijumu
apaksgja plaksné.

Aizver ierici un gatavo 7 minites, lidz paliek
zeltaini brins un kraukskigs.

Pasniedz uzreiz.

Plaksnes:

Vafeu plaksnes (augséja un apakiéja

plaksne)

Sastavdalas:

180¢g
65¢g
20¢g
Ttejk.
Tt&jk.
10&d k.

2

2 tejk.
60 ml
120 g

universalo miltu
nesaldinata kakao pulvera
granuléta cukura

cepama pulvera

juras sals

kauséta nesdlita sviesta
lielas olas

vanilas ekstrakta

Udens

mazo 3okolades skaidinu

Piedevas péc izvéles: Vanilas saldgjums,
3okolades mérce, pudercukurs

Pagatavosana:

1.

Uzkarsé ierici. Liela bloda sajauc miltus,
kakao pulveri, cukuru, cepamo pulveri un
sali. Izkausé sviestu un noliek malg, lai
nedaudz atdziest.

Maza blodina sakul olas, vanilas ekstraktu
un ddeni. Sausaja masa iecila olu kulteni,
tad atri iemaisa izkauséto sviestu. lemaisa
3okolades skaidinas.

Apsmidzina abas mainamas plaksnes |13| ar
gatavoianas aerosolu.
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4. Vienmérigi ielej ar karoti miklu apaksgja

plaksné.
Aizver ierici un gatavo 3 minutes.

S

6. Pacel vaku [14] lai parbauditu vafeles
gatavibas stavokli. Vafelei jabit pilniba
izveidotai formai, bet mikstai.

7. Pasniedz ar pidercukuru, vanilas sald&jumu
vai $okolades mérci.

Plaksnes:

Grila plaksnes (augséja un apakséja

plaksne)

® Problému novérsana

Probléma Risinajums
Izstradajums lespraudiet
nedarbojas. kontaktdak3u

piemérota sienas
kontaktligzda.

Parak tumsas
vafeles/
sviestmaizes.

Saisiniet
gatavosanas laiku.

Parak gaisas
vafeles/
sviestmaizes.

Pagariniet
gatavo3anas laiku.

Gatavas vafeles/
sviestmaizes ir groti
iznemt no ierices.

Pirms cep3anas
viegli ieellojiet

plaksnes /13

Sastavdalas:
2&d.k. kanolas ellas
2&d.k. koriandra zalumu (svaigi
sasmalcinditu)
1 t&jk. laima mizinas (svaigi sarivétas)
3éd.k. laima sulas
V2 teik. sdls
12 Jélas garneles (8 lidz 12 garneles
uz 500 g/ nomizotas un atfiritas)
3 Halapenijo pipari (bez katiniem
un séklinam, sagriezti gareniski
ceturtdalas)
2 Plames (bez kauliniem, sagrieztas
sedas dalas)
Pagatavosana:

1. Uzkarsé ierici.

2. Lliela bloda saputo kanolas ellu, cilantro,
pievieno laima mizinu, laima sulu un sali.

3. Maza blodina atliek 3 édamkarotes
maisijuma.

4. Atlikuiajoi marinadei pievieno garneles,
halapenijo un plimes. Parlej maisijumuy, lai
parklatu un iemarinétu.

5. Vienmérigi sadala garneles, halapenijas
piparus un plimes uz 4 iesminiem (25 cm).
Izlej lauka marinadi.

6. Cep kebabus uz grilq, lidz gameles ir
gatavas. Vienreiz apgroza kebabus. Grilé
2 mindtes no katras puses.

7. Parlej ar atlikudo mérci.
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MEéginiet izmantot
citu miklas recepti.

® TiriSana un kopsana
/\ BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS

TRIECIENA RISKS!

Vienmér pirms izstraddjuma

firiSanas atvienojiet kontaktdakiu no

sienas kontaktligzdas.

Nemérciet izstraddjuma elekiriskas dalas
Udeni vai kada cita skidruma. Nekad neturiet
izstraddjumu zem teko3a Gdens.

Nelaujiet idenim vai citiem 3kidrumiem iek|ot
izstradajuma iek3puseé.

/A UZMANIBU! KARSTA VIRSMA!

Nefiriet izstradajumu uzreiz péc ta
izmanto$anas. Vispirms |aujiet izstraddjumam
atdzist.

/\ PAZINOJUMS! BOJAJUMA RISKS!

Produkta vai ta piederumu firianai
neizmantojiet abrazivus, agresivus firisanas
lidzek|us vai birstes ar cietiem sariem.

INFORMACUJA:
Iztiriet uzreiz péc tam, kad tas ir atdzisis. Ja
partikas atliekas piekalst, tas nav viegli nofirit.

Platnes ir piemérotas

mazgasanai trauku mading.



Dala Tirisanas metode

Noslaukiet korpusu
ar nedaudz
samitrinatu lupatinu.
Ja nepieciesams,
pievienojiet nedaudz
mazgasanas

[idzek|a.

Noskalojiet plaksnes
ar Udeni un saudzigu
mazgasanas lidzekli.

Korpuss

Plaksnes

Atstarpes zem Lai nofiritu taukus
plaksném

Sildelements

[6]
Fiksators

un skidrumus,
izmantojiet virtuves
papira dvieli.
Nonemiet pielipusos
piedegusos
atlikumus, izmantojot
koka lapstinu

vai mazus koka

iesminus.

Péc firiSanas un pirms ierices atkartotas
lieto3anas ropigi nosusiniet visas dalas.

® Uzglabasana

A\ UZMANIBU! KARSTA VIRSMA!
Nenovietojiet izstraddjumu uzglabasana
uzreiz péc ta izmantodanas. Vispirms |aujiet
izstraddjumam atdzist.

/A PAZINOJUMS! BOJAJUMA RISKS!
Neuzglabadiiet karstu izstradajumu skapi vai
iepakojuma.

Izstradajums pirms uzglabaianas ir janofira.
Aptiniet stravas vadu | 4 | ap stravas vada
turétaju | 5 | izstradajuma apaksa.
Uzglabadiiet izstradajumu originalaja
iepakojuma, kad to neizmantojat.
Uzglabaijiet izstradajumu sausa, bérniem
nepieejamas vieta.

Uzglabajiet izstradajumu vésa, sausa vietd,
kas ir aizsargdta no mitruma, un bérniem nav
pieejama.

@ Utilizacija

lepakojums razots no videi draudzigiem
materidliem, kurus varat utilizét vietéjas atkritumu
parstrades iestadés.

N Skirojot atkritumus, ievérojiet
&)  markéjumus uz iepakojuma

a materialiem, kas ir apziméti ar
saisingjumiem (a) un numuriem (b)

ar $adu nozimi: 1-7: plastmasas /
20-22: papirs un kartons / 80-98:
saistvielas.

Informéciju par nolietotd izstradajuma
utilizciju varat sanemt sava novada
vai pilsétas pasvaldiba.

Kad izstraddjums ir nolietots, vides
aizsardzibas noloka neizmetiet to
sadzives atkritumos, bet gan veiciet

I =y

piendcigu utilizaciju. Informaciju
par atkritumu nodo$anas vietdm un
to darbalaikiem varat sanemt sava
pasdvaldiba.

® Garantija

Izstradajums bija izgatavots atbilstosi stingram
kvalitates vadlinijam un pirms piegades ropigi
parbaudits. Materidlu vai razo$anas defektu
gadijuma jums attieciba pret izstraddjuma
pardevéiju ir likumigas tiesibas. Misu zemak
minéta garantija nekada veida neierobeZo jusu
likumigas tiesibas.

Sim izstradajumam tiek pieskirta 3 gadu
garantija, sakot ar pirkuma izdari$anas datumu.
Garantijas termin$ sakas ar pirkuma izdaridanas
datumu. Uzglabdijiet originalo pirkuma &eku
dro3a vietd, jo tas ir nepiecie3ams ka pirkuma
dokumentéls pieradijums.

Par visiem bojajumiem vai trokumiem, kas jau
eksisté uz pirkuma izdarisanas bridi, nekavéjoties
jazino péc izstradajuma izpako3anas.
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Ja 3 gadu laika, sakot ar pirkuma izdaridanas
datumuy, izstradajumam paradisies kads
materidlu vai razo3anas defekts, més péc savas
izvéles izstradajumu salabosim vai nomainisim
bez maksas. Garantijas laiks nepagarinasies

uz notikuias garantijas prasibas pamata. Tas
attiecas ari uz aizvietotdm un salabotam dalam.

Garantija zaudé spéku, ja izstradajums bija
bojats vai nelietpratigi lietots vai apkopts.

Garantija sedz materialu un razo$anas defektus.
Si garantija neattiecas ne vz izstradajuma daam,
kas ir paklautas normalam nolietojumam, un

[idz ar to ir uzskatamas par nolietojuma dalam
(pieméram, baterijas, akumulatori, §|atenes,
kartridzi), ne uz plisto3u dalu bojajumiem,
pieméram, slédzis vai stikla dalas.

Lai Jusu prasiba tiktu atrak apstradata, lidzy,
ievérojiet talak sniegtas norades.

Jebkadu prasibu apstradei ka pirkuma
apliecingjumu, lidzu, uzglabdaijiet kases &eku un

izstradajuma numuru (IAN 525706_2507).

Izstraddjuma numurs noradits tipa plaksnite,
gravéjuma, lietodanas instrukcijas titullapa
(apaksa, kreisaja pusé) vai ka uzlime iepakojuma
aizmuguré vai apaksa.

Ja izstradajums darbojas klidaini vai tam ir
citi trukumi, 15dzu, vispirms sazinieties ar talak
noradito servisa dalu pa talruni vai e-pastu.

P&c tam izstradajumu, kam konstatéts defekts,
varat nositit bez maksas uz Jums noradito servisa
adresi, pievienojot pirkuma apliecingjumu (kases
&eku) un noradi par attiecigo defektu un ta
rasands laiku.

Q¥ Serviss Latvija
Talr.: 8000 5808
E-pasts: owim@lidl.lv

C€
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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

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!
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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.
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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!



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.

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!
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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.
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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.



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

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

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.

Betreiben Sie das Produkt vor dem ersten
Gebrauch ohne Lebensmittel, so dass
mégliche Produktionsriickstéinde verbrennen.
Sorgen Sie fiir eine ausreichende Beliftung.
Reinigen Sie alle Teile des Produkts wie im
Kapitel “Reinigung und Pflege” beschrieben.

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.
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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.
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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.



/\ 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.

4. legen Sie die zweite Scheibe Brot darauf.

5. Streichen Sie Butter auf die Aufenseite des
Sandwiches.

6. Schliefen 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.
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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

8g

Backpulver

80g Blaubeeren (frisch oder gefroren)
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Zubereitung:

1. Produkt vorheizen.

2. In einer groBen Schiissel O, Milch, Eier und
Zucker verquirlen. Mehl und Backpulver
hinzufigen. Gut verrihren.

3. Blaubeeren unterheben.

4. Beide abnehmbaren Wechselplatten [13] mit
Kochspray einsprihen.

5. 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 Petersilienblétter
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.



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.

We

chselplatten:
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

fun

Das Produkt

SchlieBen Sie die
Anschlussleitung

an einer geeigneten
Steckdose an.

ktioniert nicht.

Die Waffeln/ Verkiirzen Sie die
Sandwiches sind zu Garzeit.
dunkel.
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Problem

Behebung

Teil

Reinigungsmethode

Die Waffeln/
Sandwiches sind zu
hell.

Verléngern Sie die
Garzeit.

Die fertig
gebackenen
Wiaffeln/Sandwiches
lassen sich nur
schwer aus dem
Produkt entfernen.

Fetten Sie die
Wechselplatten [11]/
vor dem Backen
leicht ein.

Probieren Sie ein
anderes Rezept fir
den Teig aus.

® Reinigung und Pflege

/\ GEFAHR! STROMSCHLAGRISIKO!
Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung
immer von der Stromversorgung.

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

Lassen Sie kein Wasser oder andere

Gehduse

Wischen Sie

das Gehéause

mit einem leicht
angefeuchteten Tuch
ab. Figen Sie, falls
notwendig, ein wenig
Reinigungsmittel zu.

Wechselplatten

Spilen Sie die
Wechselplatten
mit Wasser und
einem milden
Reinigungsmittel.

Zwischenrdume
an den

Unterseiten der
Wechselplatten
Heizelement [6]

Verriegelung [1]

Entfernen Sie Fett und
Flussigkeiten mit einem
Blatt Kiichenpapier.
Enffernen Sie
anhaftende,
angebrannte
Ricksténde mit einem
Holzspatel oder

Flissigkeiten in das Innere des Produkts
gelangen.

A\ VORSICHT! HEISSE OBERFLACHE!

kleinen Holzspief.

Trocknen Sie alle Teile des Produkts nach der
Reinigung und vor der erneuten Verwendung

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

sorgfdltig.

® Aufbewahrung

/\ 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.
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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.



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

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.
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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
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