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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 | = Alternating current/voltage

Q with the signal word “Danger” marks HZ Hertz (supply Frequency)

a high-risk hazard that if not prevented
could result in death or serious injury.

Watts

NOTE: This symbol in combination
with “Note” provides additional useful
information.

WARNING! This symbol in

combination with the signal word

A “Warning” marks a medium-risk

hazard that if not prevented could

Use the product in dry indoor spaces
result in death or serious injury.

only.

CAUTIONI! This symbol in

Danger - risk of electric shock!
combination with the signal word 9

A “Caution” marks a low-risk hazard that

if not prevented could result in minor or .
. Caution, hot surface
moderate injury.

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

@ Symbol for protective earth

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

B DLe s

Safety information
Instructions for use

PANINI MAKER

® Introduction 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.

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.



This product is designed for grilling paninis
indoors. 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.

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

Please contact customer service if parts are
missing or damaged.

Panini maker

Fat collection tray (pre-assembled)
Cleaning scraper

Instruction manual

[

(Fig. A)

l Red indicator

|2 | Green indicator

13 B (locked) / A (unlocked)
14| Safety catch

15| Handle

16| Power cord with power plug
|7 | Power cord storage

18| Fat collection tray

|2 Cleaning scraper

0] Fat outlet

1

1] Hotplates (upper and lower hotplate)

2| Lid

220-240 V~, 50-60 Hz

Input voltage:

Power consumption:  1850-2200 W
Protection class: I

Certification

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF

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

In the case of damage resulting
from non-compliance with

these operating instructions the
warranty claim becomes invalid!

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

disabilities maintenance shall not be made
AWARNING! RISK by children unless they are
OF LOSS OF LIFE OR older than 8 and supervised.
ACCIDENT TO INFANTS Keep the product and its cord
AND CHILDREN! out of reach of children less
Never leave children than 8 years.
unsupervised with the Intended use
packaging material. The AWARNING! Misuse may

packaging material represents
a danger of suffocation.
Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away

lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to

modify the product in any way.

from the packaging material. Electrical safe!‘y .
This product can be used by /A DANGER! Risk of electric
children aged from 8 years shock! Never attempt to
and above and persons with repair the product yourself. In
reduced physical, sensory or case of malfunction, repairs
mental capabilities, or lack of are to be conducted by
experience and knowledge qualified personnel only.

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.

8 GCB



/A CAUTION! Hot surface!

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

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

AWARNING! Risk of

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

AWARNING! Risk of

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

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

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

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

The product must not be

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

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

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

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

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

Cleaning and storage
AWARNING! Risk of

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

Do not store the hot product

in a cupboard or in the
packaging.

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

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

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

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



®

Before first use

Remove the packaging. Check if all parts are
complete.

During production, some parts are covered
with a thin oil film for their protection.

Before first use, operate the product without
any food so that any potential residues
evaporate.

Clean the product and its accessories

(see “Cleaning and care”).

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

Operation

/A CAUTION! Hot surface! The surfaces

of the product become extremely hot

during use. Touch the product only by the
handle [5].

Slide the safety catch |4 | to the

g position [ 3| to unlock the product.
Preparation: Grease the upper and lower
hotplate [11] with suitable cooking oil.

Close the lid |12] using the handle [5].

Slide the fat collection tray | 8 | info the
product.

NOTE: The liquids or fat escaped from the
grilled food flow in the direction of the fat

outlet [10] into the fat collection tray [8].

Turning the product on:
Connect the power plug [6]to a suitable
socket-outlet.
The red indicator | 1 | lights up.
When the optimum temperature has been
reached, the green indicator | 2 | lights up.

Light indicator Status

Red |nf7||cc.1tor off & Product off

green indicator off

Red indicator on & Product is

green indicator off preheating /
reheating

Red indicator on &
green indicator on

The optimum
temperature has
been reached

@ NOTE: During operation, the green

indicator | 2 | goes on and off from time
to time. This indicates that the product is
reheating up to the optimum temperature.

Turning the product off:
Disconnect the power plug [6] from the
socket-outlet.
The red indicator [ 1] goes off.

Slide the safety catch |4 |to the
@ position [3] Open the lid [12]
Place the food to be grilled on the lower

hotplate [11]
Lower the lid |12] to the desired angle.

When you are done with grilling: Disconnect
the power plug [6] from the socket-outlet.
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® Grilling tips
Removing the paninis: Use a plastic/wooden
spatula (or other suitable non-metallic tools)
to avoid damaging the product’s non-stick
coating.
Always start with short grilling time and
increase until you identify the correct
duration.
Always check the degree of browning from

time to time.
® Recipes
® 15-20 min o x 2
Ingredients
85¢g Low fat cream cheese
1%2 tsp Granulated sugar
Va tsp Pure vanilla extract
2 tbsp Raisins
4tsp Softened butter (unsalted)
4 slices Cinnamon swirl toasting bread
(optional)  Powdered sugar for sprinkling
Preparation

Wait until the green indicator | 2 | lights up.
Put cream cheese, sugar, vanilla, and raisins
into a small bowl and stir to combine.

Butter 4 bread slices on one side with butter
and place the buttered side down. Spread

2 slices with sweetened cream cheese/raisin
mixture. Top with remaining bread, buttered
side up, and press together lightly.

Place paninis on preheated lower

hotplate [11]. Close the lid [12].

Wait for about 4 minutes until the paninis are
toasted golden brown and filling is warm.
Let stand 3 to 5 minutes on a rack before
cutting (do not serve too soon).

Before serving: Cut and sprinkle with
powdered sugar if desired.
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@ 10 min & x 4

Ingredients

4 Bagels (cut in half)

4 tbsp Cream cheese

8 slices Smoked salmon

6 Shallots (peeled and sliced finely
lengthwise)

1 tbsp Capers (drained and chopped)

Va Lemon

1 dash Freshly ground pepper (black)

Preparation

Wait until the green indicator | 2 | lights up.
Spread the bagel bottom halves bagels with
cream cheese.

Place smoked salmon slices on top.

Garnish the shallots between the 4 bagels.
Sprinkle over capers and squeeze with
lemon juice. Season with pepper and place
upper bagel halves on top.

Place bagels on preheated lower

hotplate [11]. Close the lid [12].

Wait for about 4 minutes until the bagels are
toasted golden brown. Remove the bagels
from product.



@ 15 min |=| x 4

Ingredients

8 slices Whole wheat bread

60g Butter

250¢g Sliced smoked chicken ham

1 Medium-sized ripe mango (peeled
and sliced)

3-4tbsp  Whole egg mayonnaise

1 dash Basil

1 dash Freshly ground pepper (black)

Preparation

Wait until the green indicator | 2| lights up.
Lightly spread bread with butter.

Arrange chicken ham on half the bread, and
place mango slices over chicken ham. Spoon
mayonnaise over the mango and scatter with
basil leaves. Season with pepper.

Top with remaining bread.

Place paninis on preheated lower

hotplate [11]. Close the lid [12].

Wait for about 4 minutes until the paninis are
toasted golden brown. Remove the paninis
from the product.

(@ 20 - 25 min -~ x 2
Ingredients
4 slices Bread

2 tablespoons
1 teaspoon

1/4 teaspoon

1

1 tablespoon

Butter

Granulated sugar

Cinnamon

Apple, peeled, cored and grated
Brown sugar

1/4 teaspoon Cinnamon

a pinch Kosher salt

a pinch Nutmeg

1 teaspoon  Lemon juice

1 cup Grated cheddar cheese

Preparation

Prepare butter: Stir butter, sugar and
cinnamon together in a small bowl.

Prepare filling: place apple into a small
bowl. Sprinkle with brown sugar, cinnamon,
nutmeg and salt. Add the lemon juice and
toss. let sit for 15 minutes. Add the cheese
and stir to combine.

Wait until green indicator lights up

Butter one side of each of the slices of bread.
Invert two of the slices and divide the filling
between the two slices, spreading it out
evenly. Place the other two slices onto the
filling, buttered side up.

Place the sandwiches on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 5 minutes until the breads are
toasted golden brown. Remove the breads
from the product.

@ 20 min & x 4

Ingredients

4 Slices of rolls

4 slices Roast turkey or ham

4 slices Swiss, Monterey jack or Gruyere
cheese

8 small slices  Red onion

1/4 cup
2 fine chopped

Salt and freshly ground black
pepper

Butter

Sundried tomato mayonnaise:
Mayonnaise

Sundried tomatoes

Salt and freshly ground black
pepper

Preparation

Wait until green indicator lights up.

Spread center of each roll with 1 tablespoon
mayonnaise. Assemble sandwiches with
remaining ingredients, except butter. Season
with salt and pepper.

Spread small amount of butter on top and
bottom of each roll.
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Place the sandwiches on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 5 to 7 minutes until the rolls are
toasted golden brown. Remove the rolls from

the product.

@ 20 min

Ingredients
2 tablespoons

1 tablespoon
1 tablespoon
4 slices
1/41b

40g

20g

2 tablespoons

Preparation

Mayonnaise

Black olive tapenade
Olive ol

Whole grain bread
Prosciutto (thinly sliced)
Shredded mozzarella
Blue cheese

Honey

Wait until green indicator lights up

In a small bowl, mix this mayonnaise and
black olive tapenade.
Brush the oil over one side of the slices of

bread.

Turn the bread slices over and spread on

the olive mayonnaise. Divide the prosciutto,

mozzarella and blue cheese between 2
slices of bread. Drizzle the honey over
top and then close the sandwich with the
remaining bread oiled side facing up.

Place the paninis on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 4 to 5 minutes until the paninis are
toasted golden brown and the cheese has
melted. Remove the paninis from the product.

@ 20 min

Ingredients
4 slices of

1/2 tablespoon
1/8 cup
1/2 pound

4 slices

14 GB
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Bread (1/2-inch thick)
Olive oil

Mayonnaise

Thinly sliced deli roast beef

Provolone cheese

1
1/2

Preparation

Tomato, sliced

Red onion, thinly sliced

Wait until green indicator lights up.

Lightly brush 1 side of each slice of bread
with oil. place bread, oiled side down on

a clean work surface. Spread each slice
(opposite of oiled side) with 1/2 tablespoon
of the mayonnaise, top 2 of the bread slice
with roast beef, cheese, tomatoes and red

onion. Close sandwich with second slice of
bread, oiled side up.

Place the sandwiches on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 3 to 5 minutes until the sandwiches

are toasted golden brown. Remove the
sandwiches from the product.

@ 20 min

Ingredients
4 slices of

2 tablespoons
2 tablespoons

Sourdough bread
Butter
Apple butter

1/2 cup Shredded cheddar cheese
1/2 cup Shredded Havarti cheese
1 Honeycrisp apple, thinly sliced
4 slices Cooked bacon

Honey
Preparation

Wait until green indicator lights up.

Spread the outside of each slice of bread
with butter. Spread the inside of half of the
slices of bread with apple butter. on top of
the apple butter, evenly layer the cheeses,
apples and bacon. Drizzle honey over top
and sprinkle with thyme. Add the top piece
of bread, buttered side face up.

Place the breads on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 5 to 7 minutes until the breads are
toasted golden brown and the cheese is
melted. Remove the breads from the product.



@ 20 min |=| x 2

Ingredients

2 small Cooked smoked mackerel
fillets

2 thick slices Wholegrain / wholewheat

4 Cherry tomatoes, halved

1 large Handful watercress

Dressing:

2 tablespoons Reduced fat creme fraiche
1/2 tablespoon  Lemon zest, grated squeeze
lemon juice

1 tablespoon Black pepper

Preparation

Mix the dressing ingredients and refrigerate.

Wait until green indicator lights up.

Flake the mackerel on a slice of bread, top
with tomatoes and watercress.

Place the breads on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 3 to 4 minutes until the breads are
toasted golden brown. Remove the breads
from the product.

Add the dressing and serve.

(:9 35 min |=| X
Ingredients

2 slices Lean ham or turkey (cooked)
50g Reduced fat mozzarella

2 Wholemeal pitta breads

2 Tomatoes, thinly sliced

2 Mushrooms, thinly sliced
1/4 Small onion, thinly sliced

1 tablespoon  Sweetcorn

1/4 Green pepper, diced

1 Tablespoon tomato puree

1 Teaspoon olive oil

1 teaspoon Dried mixed herbs

Preparation

Slit open each pitta bread to form pockets,
and spread the tomato puree inside each
pocket.

Cut the ham / turkey into strips, turn them in
a bowl with the other ingredients, rest for half
an hour to rehydrate the herbs, then fill the
pitta pockets.

Wait until green indicator lights up

Place the pitta bread on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 3 to 5 minutes until the pitta breads
are toasted golden brown. Remove the pitta
breads from the product.

GB 15



Serving Preparation time
Cheese and raisin Danish on swirl bread panini 2 pcs ~15 =20 min
Bagel with smoked salmon and capers 4 pcs ~10 min
Smoked chicken ham with mango 4 pcs ~15 min
Apple pie grilled cheese 2 pcs ~20 = 25 min
Turkey / ham sandwich 4 pes ~20 min
Prosciutto panini 2 pcs ~20 min
Roast beef panini 2 pcs ~20 min
Honey apple cheddar and bacon panini 4 pcs ~20 min
Smoked mackerel panini with tomatoes and créme fraiche 2 pcs ~20 min
Healthy pizza pitta pockets 2 pcs ~35 min

® Cleaning and care
A DANGER! Risk of electric shock!

Before cleaning: Always disconnect the

product from the socket-outlet.

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

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

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

16 GB

Part

Panini maker

Hotplates

Fat collection

tray

Cleaning
scraper

Cleaning method

Removing fat and
liquids: Use a piece of
kitchen paper.

Wipe down the housing
and the hotplates [11]
with a slightly damp
cloth. If necessary,

use a small amount of
washing-up liquid.

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

Removing fat and
residues: Use the
cleaning scraper [9].
You can clean these
components in the
dishwasher:

Fat collection tray

Cleaning scraper

Do not use any abrasive, aggressive
cleaners, hard brushes, or sharp objects to
clean the product or its accessories, as these
could damage the product and the non-stick

coating.

After cleaning: Let all parts dry.



@ Troubleshooting

Problem Solution

Connect the power
cord [6]to a suitable
socket-outlet.

The product is
not working.

The paninis are
burnt.

Shorten the grilling time.

The paninis are Extend the grilling time.

not well baked.
The paninis
are difficult to
remove from

Try using a different
recipe.

the product.

® Storage

/i\ DANGER! Risk of burns! Do not store
the product right after operation. Let the
product cool first.
Clean the product and let all parts dry
before storage.
Slide the safety catch |4 |to the
B position | 3| to lock 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.
You can store the product vertically to save
space.

® Disposal

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

L,) 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 Observe the marking of the packaging
b
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 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.

I =y,

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.

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

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 444622_2307) available

as proof of purchase.

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

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

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

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

Cce

18 GB



Felhasznalt figyelmezteté jelzések és szimbélumok. ...... ... Oldal
Bevezetd..... ... ... ... Oldal
RendeltetésszerG haszndlat . ........ .. Oldal
A csomagoldstartalma .. ... Oldal
Arészegységek leirdsa . ... . Oldal
Moszaki adatok. .. ... Oldal
Biztonsagi tudnivalék................... ... Oldal
Elsé haszndlatelott. ... Oldal
Kezelés................ Oldal
Panini szendvicsek grillezése . . ... ... . Oldal
Grillezésitippek ......................... Oldal
Receptek...... ... ... ... Oldal
Sajtos mazsolds taska csavart panini kenyéren. . ... ... L Oldal
Bagel fistslt lazaccal és kapribogyéval. .. ... Oldal
Fustslt csirkemellsonka mangéval. .. ... ... oo Oldal
Almds pités grillezett sajtos ... ... Oldal
Pulykds/sonkds szendvics ... ... .. Oldal
Prosciutto Panini. .. ... Oldal
Marhasilt panini .. ... Oldal
Mézes, almés, cheddar sajtos és sonkds panini ............. ... . Oldal
Fustslt makréla panini paradicsommal és creme fraiche-sel (krémtejféllel) . ......... Oldal
EQészséges Pizza pita . . ...ttt Oldal
Tisztitasésapolas ... Oldal
Hibaelharitas............................... Oldal
Tarolas ... ... ... ... .. Oldal
Mentesités ................... Oldal
Garancia. ... Oldal
Garancidlis tigyek lebonyolitdsa ... ........ .. Oldal
SZEIVIZ . o oo et Oldal

HU

20
20
20
21
21
21
21
25
25
25
26
26
26
26
27
27
28
28
29
29
30
30
31
32
32
32
32
33
33

19



Felhasznalt figyelmeztetd jelzések és szimbélumok
Ebben a haszndlati dtmutatéban és a csomagoldson az aldbbi figyelmeztets jelzésekkel
taldlkozhat:

VESZELY! Ez a szimbdlum a
Veszély” szé mellett nagy kockdazati
tényezdre hivia fel a figyelmet,

melyet ha nem kerilnek el, az silyos
sérilésekhez vagy haldlesethez vezet.

A

Vdltéaram/-fesziltség

Hertz (halézati frekvencia)

Watt

FIGYELMEZTETES! Ez a szimbélum
a ,Figyelmeztetés” sz6 mellett
kdzepes kockazati tényezdre hivia fel
a figyelmet, melyet ha nem keriiinek
el, az solyos sérijlésekhez vagy akdr
haldlesethez is vezethet.

MEGJEGYZES: Ez a szimbélum a
+Megijegyzés” sz6 mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

VIGYAZAT! Ez a szimbdlum a
Vigydzat” szé mellett alacsony
kockdzati tényezére hivia fel a
figyelmet, melyet ha nem kerilnek el,
az kisebb vagy mérsékelt sérijlésekhez
vezethet.

Veszély - dramitésveszély!

Vigydzat, forré felilet

A fsldelés szimbdluma

D

Elelmiszerbiztos.
A termék nincs negativ hatéssal az
élelmiszerek izére vagy szagdra.

A CE-elzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ra vonatkozé EU
el&irasoknak.

q3

PP e EF

Biztonsdgi informaciok
Haszndlati dtmutaté

PANINI SUTO

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vésarlasa alkalmdabdl.
Ezzel a déntésével vallalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata elétt ismerje
meg az &sszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
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megadott felhaszndldsi terileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentdcidjdt is.

A termék panini szendvicsek beltéri grillezésére
alkalmas. A termék mds célra nem haszndlhaté.

A termék kizdrélag héztartdsi haszndlatra
alkalmas, iizleti célra nem hasznalhaté.




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

A termék kicsomagoldsa utan ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld &llapotdat. Hasznélat elétt tévolitson el
minden csomagoléanyagot.

Ha bdrmely alkatrész hianyzik vagy sérilt,
forduljon az tgyfélszolgdlathoz.

Panini sité

Zsiradékgy(itd talca (beszerelve)
Kaparé

Hasznélati Gtmutaté

1
1
1
1

(A &bra)

Piros jelzéfény

Z5ld jelzéfény

8 (lezérva) / A (kioldva)
Biztonsdgi zdar

Fogd

Elektromos vezeték csatlakozéval
Vezetéktartéd

Zsiradékgy(ijté talca

Kaparé

Zsiradék kimenet

Sitélapok (felss és alsé siitélap)

Fedél

NEERENNENENE

220-240V~, 50-60 Hz
1850-2200 W

Védelmi osztdly: I

Bemené fesziiltség:

Teljesitményfelvétel:

Tanusitvany
HG11050:
HG11050-BS:

GS (Intertek)

A Biztonsagi tudnivalék

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

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagydsébdl
addédé kérok esetén a garancia
érvényét vesztil

A kévetkezményes kdarokért

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

élok karbantartdst gyermekek

A FIGYELMEZTETES! ELET- nem végezhetik, kivéve ha
ES BALESETVESZELY elmiltak 8 évesek és szdmukra
CSECSEMOKRE ES feligyeletet biztositanak.
GYERMEKEKRE NEZVE! Tartsa a 8 év alatti
Ne hagyja a gyermekeket gyermekeket a termék
a csomagoléanyagokkal elektromos vezetékété| tavol.

feligyelet nélkul. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.

Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

A terméket akkor haszndlhatjak
8 éves és afeletti gyermekek,
csokkent testi, érzékszervi vagy  Elektromos biztonsag
szellemi képesség(, valamint A VESZELY!

Rendeltetésszeri hasznalat
AFIGYELMEZTETES!

A szakszer(tlen kezelés
sérilésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
hasznélati dtmutaténak
megfelel8en haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

megfelel tapasztalattal és Aramitésveszély! Ne
tudéssal nem rendelkezé prébdlia meg sajdt kezileg
személyek, ha szdmukra megjavitani a terméket. Hibds
feligyeletet biztositanak mikddés esetén a termék
vagy ha utasitésokat kapnak javitdsi munkait bizza képzett
a termék biztonsdgos szakemberre.

hasznélatdval kapcsolatban
és megértik az azzal jaré
veszélyeket.

Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.
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A VIGYAZAT! Forré

feltletek! A termék mikodés
kézben nagyon forré. A
termékhez ne érjen hozz4
mikodés kdzben és kdzvetlenil
azutdn.

A készilék mikodése

kézben az elérhetd feliletek
felforrésodhatnak.

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

AFIGYELMEZTETES!

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

ha az leesett, vagy ha azon
lathatd sérilések vannak.

A termék mindaddig be

van kapcsolva, amig az

az elektromos hdlézatra
csatlakozik.

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

az elektromos csatlakozé

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

Ovja az elektromos vezetéket
a sérilésektsl. Ne hagyja

éles sarkokon atlégni,
becsipddni, és ne hajlitsa

meg. Az elektromos vezetéket
tartsa forré feliletektdl és nyilt
langoktdl tavol.
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Kezelés

Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az

az elektromos hdlézatra
csatlakozik.

Ne mozgassa a terméket
mikddés kdzben.

Ne tegye a terméket forré
feliletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.).
A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta, h84llé és szdraz
felileten haszndlja.

Ne takarja le a terméket, amig
az haszndlatban van, réviddel
haszndlat utdn és amig meleg.
Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték ne
szoruljon be a sitélapok

kézé, és hogy ne is érjen azok
széleihez.

Hosszabbitékabel haszndlata
nem ajdnlott.

Amennyiben mégis szikség
van hosszabbitékdbelre,
annak alkalmasnak kell

lennie legaldbb 10 A &ram
vezetésére.

Az elektromos vezetékeket Ggy
helyezze el, hogy azokban
senki ne tudjon elbotlani, és
azokban ne eshessen kdr.

Ezt a terméket ne mikddtesse
kilsg id8zitével vagy kilonalld
tdvszabdlyzérendszerrel.
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Tisztitas és tarolas
AFIGYELMEZTETES!

Sérulésveszély! A termék
tisztitésa eldtt, illetve ha

nincs haszndlatban, hizza

ki a készilék csatlakozéjdt a
konnektorbdl.

A terméket forré dllapotban
ne térolja szekrényben vagy a
csomagoldsdban.

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

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

A terméket hiivés, szdraz,
nedvességtd| védett,
gyermekektd| elzart helyen
tarolja.

Ovja a terméket a
h8hatésoktdl. Ne tegye a
terméket nyilt Idngok vagy
héforrdsok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.



® Elsd haszndlat elétt

Tavolitsa el a csomagoléanyagokat.
Ellendrizze az alkatrészek hidnytalansagét.
A gydrtds sordn egyes részeket egy vékony
olajréteggel védtiink meg.

A terméket el8szér élelmiszerek behelyezése
nélkiil haszndlja, hogy az esetleges
maradékanyagok elégjenek.

Tisztitsa meg a terméket és az alkatrészeit
(ehhez lasd a ,Tisztitas és dpolas” cimd
részt).

(@ MEGJEGYZES: A termék az els6 néhany
felmelegedésekor enyhe szag keletkezhet.
Gondoskodijon a helyiség megfeleld
szell8zésérdl.

@ Kezelés
/A\ VIGYAZAT! Forré feliletek! A

haszndlat sordn a termék feliletei rendkivil
forréak. A termékhez csak a fogéndl
érjen.

A termék kiolddsdhoz tolja a biztonsdgi
zérat| 4] A[ 3] dllasba.

Elékésziiletek: Kenje be a felsé és az
alsé siitslapot [11] megfelels étkezési olajjal.
Zaria le az fedét[12] a fogéval [5].

Tolja be a zsiradékgy(ité talcat [8]a
termékbe.

) MEGJEGYZES: A grillezett élelmiszerekbd|
szdrmazé folyadékok vagy zsirok a zsiradék
kimeneten |10] &t a zsiradékgyijté tdlcaba

folynak.

A termék bekapcsoldsa:
Dugja be az elektromos csatlakozét [6 ]
egy megfeleld konnektorba.
A piros jelzéfény | 1 | kigyullad.
Amint a hémérséklet elérte a bedllitott
szintet, a zold jelz8fény | 2 | kigyullad.

Jelzélampa Allapot
Piros jelz8lampa ki és  Termék
z8ld jelz8lampa ki kikapcsolva

Piros jelz8lampa be és A termék

z8ld jelzéldmpa ki elémelegit/
felmelegit

Piros jelz8ldmpa be és A készilék elérte

z8ld jelz8ldmpa be az optimdlis
h&mérsékletet

(@ MEGJEGYZES: A miksdés sordn a zold

jelz&fény | 2 | id8nként be- és kikapcsol. Ez
azt jelzi, hogy a termék jra felmelegszik az
optimdlis h8mérsékletre.

A termék kikapcsolasa:
Hozza ki az elektromos csatlakozét [6] a
konnektorbdl.
A piros jelzéfény | 1| kialszik.

Tolja az biztonségi zdrat| 4] A| 3] dllasba.
Nyissa fel a fedst[12].

Helyezze rd a grillezni kivant ételeket az alsé
sitélapra [11].

Engedje le az fekvé fedét|12] a kivant
szdgbe.

Amint a grillezéssel végzett: Hizza ki az
elektromos csatlakozét [6] a konnektorbdl.
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@ Grillezési tippek

A panini szendvicsek kivétele: Hasznéljon

egy mianyagbdl vagy fabél készilt spatulat
(vagy mds, arra alkalmas nem fémbd| készilt

eszkézt), hogy ne tehessen kart a termék
tapaddsmentes bevonataban.

Révidebb siitési idével kezdje, majd névelje
addig, amig a megfelel8 idétartamot meg
nem dllapitja.

A siités szintjét ellendrizze rendszeresen.

@ Receptek

@ 15-20 perc

Hozzavalék
859 Zsirszegény krémsait

1% TK Kristalycukor
Va TK Tiszta vaniliakivonat
2 EK Mazsola
47K Puha vaij (s6zatlan)
4 szelet Fahéjas csavart péksitemény
(opciondlis)  Porcukor a szérdshoz
Elékésziiletek
Véria meg, mig a zéld jelz8lampa
kigyullad.

A krémsaijtot, a cukrot, a vaniliat és

a mazsoldt keverje 6ssze egy kisebb
edényben.

A 4 kenyérszelet egyik felét kenje be vaijjal,
majd forditsa azokat vajas feliikkel lefelé.

2 szeletet kenjen meg a sajtkrémes-mazsolds

keverékkel. A t3bbi kenyeret a vajas felével

felfelé helyezze r&, majd kissé nyomja 6ssze.
Helyezze rd a paniniket az elémelegitett alsé

siitélapra [11]. Csukja le a fedét[12].
Vérjon kb. 4 percet, amig a paninik
aranybarndra pirulnak, a téltelékik pedig
atmelegszik.

Szeletelés elétt hagyja egy racson

3-5 percet pihenni (ne tdlalja 16l kordn).

Télalds elétt: Szeletelje fel és kivansag szerint

szérja be porcukorral.
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@ 10 perc |=| x 4

Hozzavalék

4 Bagel (félbe végval)

4 EK Krémsait

8 szelet Fistolt lazac

6 Salottahagyma (lehéjazva, majd
a ndévekedés irdnydban vékony
szeletekre vagva)

1 EK Kapribogyé (lecsepegtetve és
felapritva)

Va Citrom

1 csipet Frissen &rolt bors (fekete)

Elékésziletek

Varja meg, mig a zéld jelz8lampa
kigyullad.

Kenije be a bagelek alsé felét krémsaijttal.
Helyezze ra a fustslt lazacot.

Szérja be a salottahagymdkat a 4 bagel
kozé. Szérja rd a kapribogydkat, majd
csepegtessen rd citromlevet. Fiszerezze
borssal, majd helyezze rdjuk a bagelek felsé
részét.

Helyezze rd a bageleket az el6melegitett
alsé sitélapra [11]. Csukja le a fedst [12].
Varjon kb. 4 percet, amig a bagelek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a bageleket
a termékbdl.



15 perc
®© 15p

Hozzavalék

8 szelet

Teljes kisrlésd kenyér

60g Vaj

250 g Fustolt, szeletelt csirkemellsonka

1 Kozepes méret(, érett mangd
(megpucolva és felszeletelve)

3-4EK Egész tojdsokbd| késziilt majonéz

1 csipet Bazsalikom

1 csipet Frissen &rolt bors (fekete)

El6késziletek

Vérja meg, mig a zéld jelzélampa

kigyullad.

A kenyeret kenje meg kissé vaijjal.

A csirkemellsonkdt helyezze ré a kenyér
felére, majd a mangészeleteket helyezze
ré a csirkemellsonkdra. Kenje meg a

mangét majonézzel, majd tegyen ré

bazsalikomleveleket. Fiszerezze borssal.

Helyezze rd a kenyér mésik felét.

Helyezze rd a paniniket az elémelegitett alsé
siitélapra [11]. Csukja le a fedét[12].

Vérjon kb. 4 percet, amig a paninik
aranybarnéra pirulnak. Vegye ki a paniniket
a termékbdl.

(O 20-25 min

Hozzavalék

4 szelet

kenyér

2 ev8kandl  vaj

1 tedskandl

porcukor

1/4 tedskandl fahéj

1

1 evékandl

hdmozott, kimagvazott és reszelt
alma

barna cukor

1/4 tedskandl fahéi

egy csipet
egy csipet
1 tedskandl

1 csésze

koser s6
szerecsendié
Citromlé

reszelt cheddar sait

Elkészités

Vaj elkészitése: Egy tdlban keverje &ssze a
vajat, a cukrot és a fahéjat.

Toltelék elkészitése: helyezze az almdt egy
kis edénybe. Szérja meg barna cukorral,
fahgjjal, szerecsendiéval és séval. Adja
hozz4 a citromlét, és keverje &t. Hagyja dlIni
15 percig. Adja hozzd a sajtot, és keverije
bele.

Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.

Vajazza meg az 8sszes szelet kenyér

egyik oldaldt. Két szeletet forditson meg,

és egyenletesen ossza el a télteléket a két
szelet kdzott. Helyezze a két mdsik szeletet a
tsltelékre, a vajas oldal legyen felil.
Helyezze a szendvicseket az elémelegitett
alsé sitélapra, zérja le a fedelet.

Varjon 5 percig, amig a kenyér
aranybarndra pirul. Vegye ki az kenyeret a
termékbdl.
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@ 20 perc |=| x 4
Hozzavalék
4 szelet kenyér
4 szelet silt pulyka vagy sonka
4 szelet svdjci, Monterey Jack vagy
gruyere saijt
8 kis szelet Véréshagyma
S6 és frissen 8rdlt bors
Vaj
Napon szdritott paradicsomos
majonéz:
1/4 csésze majonéz

2 finomra vagottnapon széritott paradicsom
Sé és frissen 8rélt bors

Elkészités
Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.
Kenje meg minden szelet kézepét 1 ev8kandl
majonézzel. Téltse meg a szendvicseket
a t8bbi hozzdvaléval a vaj kivételével.
Fiszerezze séval és borssal.
Kenijen kis mennyiség( vajat minden szelet
tetejére és aljdra.
Helyezze a szendvicseket az elémelegitett
alsé sitélapra, zérja le a fedelet.
Vérjon 5-7 percig, amig a szeletek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a szeleteket
a termékbdl.
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20 perc
® 20p

Hozzavalék

2 evékandl Maijonéz

1 ev8kandl Fekete olajbogyé tapenade
(olajbogydkrém)

1 ev8kandl olivaolai

4 szelet telies kiérlésy lisztbd| készilt
kenyér

kb. 114 g (1/4 Ib) sonka (vékonyra szelt)

40g reszelt mozzarella sajt

20¢g mdrvénysait

2 ev8kandl méz

Elkészités
Varjon, amig a jelzéldmpa vildgitani nem
kezd.
Egy kis edényben keverje &ssze ezt a
majonézt és a fekete olajbogyé tapenade-o.
Kenje az olajat a kenyérszeletek egyik
oldaléra.
Forditsa meg a kenyérszeleteket, és
kenje meg az olivés majonézzel. Ossza
el a sonkdt, a mozzarella sajtot és a
mdrvénysaijtot 2 szelet kenyér kdzott.
Csepegtessen a mézet a tetejére, és
helyezze r& a maradék kenyeret az olajos
felével felfelé.
Helyezze a paniniket az elémelegitett alsé
sit8lapra, zérja le a fedelet.
Vérjon 4-5 percig, amig a szeletek
aranybarndra pirulnak, és a sajt megolvad.
Vegye ki a paniniket a termékbdl.



20 perc
® 20p

Hozzavalék

4 szelet kenyér (kb. 1,3 cm (1/2-inch)
vastag)

1/2 evékandl olivaolaj

1/8 csésze Majonéz

kb. 230 g (1/2  vékonyra szelt marhasiilt

font) felvagott

4 szelet Provolone sait

1 hagyma, felvagott

1/2 véréshagyma, vékonyra
szeletelt

Elkészités

Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.

Kenje be minden szelet kenyér 1 oldalat
vékonyan olajjal. Helyezze a kenyeret

az olajozott oldaléval lefelé egy tiszta
munkafeliiletre. Minden szeletet kenjen
meg (a masik oldalén, nem az olajozott
felén) 1/2 ev8kandl majonézzel, tegye a
2 szelet kenyérre a marhasiltet, a sajtot, a
paradicsomot és a lilahagymdt. Helyezze
a szendvicsre a mdsodik szelet kenyeret az
olajos oldallal felfelé.

Helyezze a szendvicseket az elémelegitett
alsé sitélapra, zéria le a fedelet.

Vérjon 3-5 percig, amig a szendvicsek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a
szendvicseket a termékbdl.

|=|x2

@ 20 perc |=| x 4

Hozzavalék

4 szelet Kovaszos kenyér

2 ev8kandl Vaj

2 ev8kandl almalekvar

1/2 csésze reszelt cheddar sajt

1/2 csésze reszelt havarti sajt

1 mézes ropogds alma, vékonyra
vagva

4 szelet silt bacon
méz

Elkészités

Vérjon, amig a jelz8lampa vildgitani nem
kezd.

Kenje meg minden szelet kenyér kijlsé
oldaldt vaijjal. Kenje meg a kenyérszeletek
felét az almalekvdrral, az almalekvdron
egyenletesen rétegezze a sajtokat, az
almdt és a bacont. Csepegtessen mézet a
tetejére, és szérja meg kakukkfével. Tegye
ré a legfelsd szelet kenyeret, a vajas oldala
nézzen felfelé.

Helyezze a kenyereket az elémelegitett alsé
sit8lapra, zérja le a fedelet.

Vérjon 5-7 percig, amig a kenyerek
aranybarndra pirulnak, és a sajt megolvad.
Vegye ki az kenyeret a termékbdl.
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@ 20 perc

Hozzavalék
2 kicsi

2 vastag szelet
4

1 nagy
Ontet:

2 evékandl

1/2 ev8kandl

1 evékandl

Elkészités

Fétt fustslt makréla filé
Teljes kiSrlésd
Koktélparadicsom,
kettévagva

marék vizitorma

csdkkentett zsirtartalmd
creme fraiche (krémteifsl)
citromkilénlegesség, reszelt,
préselt citromlé

fekete bors

Keverje 8ssze az dntet Ssszetevdit, és hiitse

le.

Vérjon, amig a jelz8lampa vildgitani nem

kezd.

@ 35 perc |=| X2
Hozzavalék
2 szelet Sovdny sonka vagy pulykahis

(fott)

50g Csokkentett zsirtartalmg
mozzarella sajt

2 Teljes kiérlési pita

2 Paradicsom, vékonyra végott

2 Gomba, vékonyra végott

1/4 Kicsi hagyma, vékonyra vagott

1 ev8kandl kukorica

1/4 z8ld paprika, felkockdzott

1 evékandl paradicsompiiré

1
1 tedskandl

Elkészités

tedskandl olivaolaj
Széritott vegyes fiszerndvények

Végjon nyilést az &sszes pitdba, igy zseb
formdiju, és kenjen meg minden zsebet a

paradicsompirével.

Végia a sonkat/pulykat csikokra, keverje

Rétegezze a makréldt egy szelet kenyérre,
tegye ra a paradicsomot és a vizitormdt.
Helyezze a kenyereket az elémelegitett alsé
sitélapra, zdrja le a fedelet.

Vérjon 3-4 percig, amig a kenyerek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki az kenyeret
a termékbdl.

Adja hozzé az éntetet, és télalja.
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Sssze egy edényben a t&bbi hozzdvaléval,
pihentesse fél 6rdig, hogy a fiszerndvények
rehidratélédjanak, majd téltse meg a pitdkat.
Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.

Helyezze a pitékat az elémelegitett alsé
sitélapra, zdrja le a fedelet.

Vérjon 3-5 percig, amig a pitdk
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a pitdkat a
termékbdl.



Talalas

Elokészitési ido

Sajtos és mazsolds dan kenyér panini 2 darab ~15-20 perc
Kifli fustlt lazaccal és kapribogyéval 4 darab ~10 perc
Fistolt csirke sonka mangéval 4 darab ~15 perc
Almés pités grillezett sajtos 2 darab ~20-25 perc
Pulykds/sonkds szendvics 4 darab ~20 perc
Prosciutto panini 2 darab ~20 perc
Marhasilt panini 2 darab ~20 perc
Mézes, almds, cheddar sajtos és sonkds panini 4 darab ~20 perc
::Ii(jrs:r);]l:er;zh;e;)lo panini paradicsommal és créme fraiche-sel 2 darab ~20 perc
Egészséges pizza pita 2 darab ~35 perc

@ Tisztitds és apolas

/\ VESZELY! Aramitésveszély! Tisztitds
elétt: Minden esetben hizza ki a készilék
csatlakozéjét a konnektorbél.

/\ VESZELY! Egési sérijlés veszélye! Ne
tisztitsa a terméket kézvetlentl haszndlat
utén. El8tte hagyja a terméket lehdlni.

/\ FIGYELMEZTETES! A termék elektromos
részeit ne meritse vizbe vagy mas
folyadékokba. Soha ne tartsa a terméket
folyé viz alé.

@ MEGJEGYZES: Amint a termék lehdlt,
azonnal tisztitsa meg. Ha az ételmaradékok

raszdaradnak, mdr nehezebb ket
letakaritani.

Alkatrész

Paninigrill

Sitélapok

Zsiradékgy -
t6 télca
Kaparé @

Tisztitasi méd

A zsiradék és a folyadék
eltavolitdsa: Haszndljon
egy konyhai t5rlé8t.

A boritast és a
sitlapokat [11] tisztitsa
meg egy enyhén nedves
ruhdval. Szitkség

esetén haszndlion
mosogatészert.
Ugyelien arra, hogy

ne jusson viz vagy

més folyadék a termék
belsejébe.

A zsiradékok és

az ételmaradékok

eltavolitasa: Haszndlja a

kaparst[9].

Az aldbbi alkatrészeket

mosogatégépben is

tisztithatja.
Zsiradékgy it talca

Kaparé @

A terméknek és az alkatrészeinek
tisztitdsdhoz ne hasznéljon sirolé hatés,

durva tisztitészereket, mert azok kart

tehetnek a termékben és a tapaddsmentes

bevonatokban.
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Tisztitds utén: Hagyja az alkatrészeket
megszéradni.

@® Hibaelhdritas
Probléma Megoldas

A termék nem Csatlakoztassa az

mikadik. elekiromos vezetéket
[6] egy megfelels
konnektorhoz.

A paninik Susse révidebb ideig.

elégnek.

A paninik nem Sisse hosszabb ideig.

siiltek at.
Prébaljon ki egy mésik
receptet.

Az paniniket
csak nehezen
lehet kivenni a
termékbdl.

® Tarolas

/A\ VESZELY! Egési sérilés veszélye! Ne
tegye el a terméket kdzvetlenil hasznélat
utén. El8tte hagyja a terméket lehdlni.
Tarolds elétt tisztitsa meg a terméket és
hagyja az alkatrészeket megszdaradni.
A termék zdrdsdhoz tolja a biztonsdgi zdrat
B[3] dllésba.
Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.
A terméket szdraz, gyermekek szdméra nem
elérhetd helyen térolja.
A terméket a helytakarékossdg érdekében
figgdlegesen is tarolhatja.
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@® Mentesités

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

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

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.

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

I =y,

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

® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi elirdsok
betartasdval gydrtottuk, és a szdllitds el&tt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gyartdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatdrozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vasérlas
ddtumétdl szémitva. A garancia id8 a vésdrlds
ddatumdval kezdédik. Biztonsdgos helyen

8rizze meg az eredeti vésarléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasarlas
bizonyitasahoz.

A vésarlaskor fenndllé karokat és hianyossagokat
a termék kicsomagolésa utén haladéktalanul
jelezze.



Ha ezen a terméken a vésarldstdl szamitott 3
éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel, @ Szerviz Magyarorszag
vélasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk Tel: 0680021536
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8

nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott

szavatossagi igény dltal. Ez a kicserélt vagy c €

javitott alkatrészekre is érvényes.

E-mail: owim@lidl.hu

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

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

Ugyének gyors elintézhetssége céliabdl, kérjiok
kévesse az algbbi dtmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse els a
pénztarblokkot és a cikkszamot (IAN
444622_2307) a vésarlés tényének az

igazoldasara.

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

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

A hibasnak itélt terméket ezutdn a vasarlast
igazolé blokk, valamint a hiba leirédsanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postézhatia az Onnel kézdlt szervizcimre.
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Uvod. ... . Stran
Namenska uporaba. . ... ..o Stran
Obsegdobave. ... ... . Stran
Opisdelov. .. ... Stran
Tehnicni podatki. . .. ..o Stran

Varnostninapotki ................. ... Stran

Pred prvouporabo............ ... Stran

Uporaba ... ... ... . ... Stran
Peka toplih sendvicev. . . .. ... Stran

Nasvetizapeko ............ ... Stran

Recepti ... ... Stran
Sendvici s sirom in rozinami na krvhu za Strudelj. . ... Stran
Bagel s dimljenim lososom in kaprami........ ... ... .o oo Stran
Prekajena pis€anéja Sunka zmangom. . ... L Stran
Sendvi& s sirominjabolki. . ... .. Stran
Sendvi¢ s puranom alislanino. . ... ... Stran
Sendvi€ s PriUtOM . .. Stran
Sendvi€ z govejo pedenko. . ... Stran
Sendvi¢ z jabolkom, sirominslanino. . ........ ... Stran
Sendvi¢ z dimljeno sku3o, paradizniki in creme fraiche. .. ....... ... ... ... L. Stran
Zdravi pica Zepki s pita kruhom. . ... ..o Stran

Ciséenjeinnega........................................... Stran

Odpraviljanjenapak .......... ... Stran

Shranjevanje ................ ... Stran

Odstranjevanje ............................ Stran

Garancijskilist ... Stran
Postopek pri uveljavljanju garancije. ........ ... Stran
SEIVIS . o ot Stran
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Uporabljena opozorila in simboli
V teh navodilih za uporabo in na pakiranju se uporabliajo naslednja opozorila:

NEVARNOST! Ta simbol z ~~_  Izmenini tok/napetost
opozorilno besedo »Nevarnost«
oznaduje nevarnost z visoko

A " L . Hz Hertz (omreZna frekvenca)
stopnjo tvegania, ki lahko v primeru

neupostevanja opozorila povzrodi

hudo poskodbo ali celo smrt. W Vat

OPOZORILO! Ta simbol 2 OPOMBA: Ta simbol s 5|gno|r1<?
) . besedo »Opombac« nudi nadaljnje
opozorilno besedo »Opozorilo«
Y

o T koristne informacije.
Q oznaduje nevarnost s srednije visoko

stopnjo tvegania, ki lahko v primeru

neupostevanja opozorila povzrodi |zdelek uporabliaite le v zaprtih

hudo poskodbo ali celo smrt. notranjih prostorih.

besedo »Previdno« oznaduje nevarnost vdara!

A z nizko stopnijo tvegania, ki lahko v
primeru neupostevanja nevarnosti
povzro&i majhno ali srednje hudo
poskodbo.

Previdno, vro&a povriina

PREVIDNO! Ta simbol z opozorilno e Nevarnost - tveganie elektriénega

Ta izdelek nima nobenih negativnih

H Varno za Zivila.
uéinkov na okus ali vonj hrane.

@ Simbol za zai&itno ozemljitev

c € Znak CE potriuje skladnost z [ Varmostne informacije
direktivami EU, ki veljajo za izdelek. Navodila za uporabo
APARAT ZA PRIPRAVO uporabljajte samo tako, kot je opisano, in samo
SENDVICEV za nov.edencl podroé|o.uporc|be. Ce |z.c|e|e.k .
_ odstopite novemu lastniku, mu zraven izrocite tudi
vse dokumente.
® Uvod
Iskrene &estitke ob nakupu vadega novega
izdelka. Odlotili ste se za zelo kakovosten Izdelek je predviden samo za pek toplih
izdelek. To navodilo za uporabo je sestavni del sendvicev v notranijih prostorih. Izdelka ne
tega izdelka. Vsebuje pomembna navodila za uporabliajte v druge namene.

varnost, uporabo in odstranitev. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnostnimi napotki. Izdelek

Izdelek je namenijen uporabi v zasebnih
gospodinjstvih in ne v komercialne namene.
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Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za
3kodo, nastalo zaradi nepravilne uporabe.

Po odstranitvi embalaZe izdelka preverite, ali
je dobava popolna in da so vsi deli v dobrem
stanju. Pred uporabo odstranite ves embalazni
material.

Ce deli manijkajo ali so poskodovani, se obrnite
na servis.

1 Aparat za pripravo sendviev

1 Prestrezna posoda za mast (predhodno
namescena)
Strgalo za &i3&enje
Navodila za uporabo

SILA)

Rdeéa kontrolna luéka

Zelena kontrolna lu¢ka

A (blokirano) / & (spro3ceno)
Varnostni zapah

Roéaj

Prikljugni kabel z omreznim vticem
Pripomogek za navijanije kabla
Prestrezna posoda za mast
Strgalo za &i3&enje

|zstop za mast

EENENRENENE

Zar plo&éi (zgornja in spodnja zar ploiéa)
Pokrov

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

Prikljuéna moé: 1850-2200 W
Zascitni razred: I

Certifikat

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Varnostni napotki

PRED UPORABO IZDELKA
SE SEZNANITE Z VSEMI
VARNOSTNIMI NAVODILI

IN NAVODILI ZA UPORABO!
CE 1ZDELEK POSREDUJETE
DRUGIM OSEBAM, PRILOZITE
TUDI VSE DOKUMENTE!

Pri $kodi zaradi neupostevanija
teh navodil za uporabo garancija
preneha veljatil

Ne prevzemamo odgovornosti

za posledi¢no skodo! Ne
prevzemamo odgovornosti

za gmotno $kodo ali telesne
poskodbe, ki so nastale

zaradi nepravilne uporabe ali
neupostevanja varnostnih navodil!



Otroci in osebe s posebnimi Otroci naprave ne smejo

potrebami Cistiti in vzdrZevati, razen &e
A OPOZORILO! so starejsi od 8 let in pod
NEVARNOST SMRTI IN nadzorom.
NESREC ZA DOJENCKE Otrokom, mlajim od 8 let,

TER OTROKE!

Otrok ne pustite
nenadzorovanih z embalaZnim
materialom. EmbalazZni
material predstavlja nevarnost
zadusitve.

Otroci pogosto podcenjujejo
s tem povezane nevarnosti.
Otrokom nikoli ne dovolite
zadrZevanja v bliZini
embalaznega materiala.

Ta izdelek smejo otroci od
dopolnjenega 8 leta in osebe
z omejenimi telesnimi, ¢utilnimi
ali duSevnimi sposobnostmi
oziroma pomanikljivimi
izku$njami in/ali znanjem
uporabljati le, ¢e so pod
nadzorom ali so bili pou&eni
o varni uporabi izdelka in
razumejo nevarnosti, ki iz tega
izhajajo.

Oftroci se ne smejo igrati z
izdelkom.

prepredite dostop od izdelka in
prikljuénega kabla.

Namenska uporaba
A OPOZORILO! Nepravilna

uporaba lahko povzrodi
telesne poskodbe. Ta izdelek
uporabljajte izkljuéno skladno
s temi navodili. lzdelka

ne poskudajte kakor koli
spreminjati.

Elektricna varnost

/AANEVARNOST! Nevarnost
elektricnega udaral
Izdelka nikoli ne poskusaite
popravljati sami. Pri napaénem
delovanju sme popravila
opraviti izkljuéno usposobljeno
osebije.
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A PREVIDNO! Vroéa

povrsina! Izdelek se med
delovanjem segreje. Med
delovanjem ali takoj po

uporabi se izdelka ne dotikaite.

Med delovanjem naprave
lahko temperatura dostopnih
povrsin postane visoka.

A OPOZORILO! Nevarnost

elektriécnega udaral
Izdelka nikoli ne potapljajte
v vodo ali druge tekogine.
Izdelka ne drzite pod teko&o
vodo.

A OPOZORILO! Nevarnost

elektricnega udara! Ne
uporabljajte izdelka, &e je
poskodovan. Izdelek locite
od elektri¢nega omrezja in se
posvetujte s prodajalcem, &e je
poskodovan.

Izdelka ne smete uporabljati,
¢e vam je padel na tla ali so
na njem vidne poskodbe.

Ta izdelek je vedno vklopljen,
ko je prikljuéen na elekiri¢no
omrezje.
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Pred prikljuéitvijo izdelka na
elektricno omreZje preverite,
ali napetost in nazivni tok
ustrezata podatkom o
napajanju, navedenim na tipski
tablici izdelka.

Redno preverjajte, ali sta
omrezni vti¢ in prikljuéni kabel
poskodovana. Ce je prikljuéni
kabel poskodovan, ga mora
zamenjati proizvajalec,
njegova servisna sluzba ali
podobno usposobljene osebe,
da se izognete nevarnostim.
Priklju¢ni kabel zaicitite pred
poskodbami. Pazite, da ne
visi &ez ostre robove in ga ne
meckaite ali prepogibaite.
Priklju¢ni kabel ne sme biti

v bliZini vro&ih povrsin ali
odprtega ognja.



Uporaba

|zdelka ne pustite brez
nadzora medtem ko je
prikljuéen na elektricno
omrezje.

Med delovanjem izdelka ne
premikaite.

|zdelka ne smete nikoli
postaviti na vroce povrsine
(plinska peg, elektriéni stedilnik,
pedica itd.). Izdelek vedno
uporabljajte na ravni, stabilni,
Cisti in suhi povrsini, odporni
proti vrocini.

Izdelka ne pokrivaijte, dokler je
le-ta v uporabi ali tik po njej,
dokler je izdelek 3e topel.
Pazite, da Zar plo$ée ne
stisnejo prikljuénega kabla ali
da bi se robovi dotikali Zar
plosé.

Ne priporo¢amo uporabe
podali$evalnega kabla.

Ce morate uporabiti podaljsek
za kabel, mora biti podaljiek
primeren za tok najmanj 10 A.
Prikljuéne kable poloZite

tako, da se na njih ni mogoce
spotakniti ali jih poskodovati.
Ta izdelek ni namenjen za
uporabo z zunanjo stikalno
uro ali z lo&enim sistemom
daljinskega upravljanja.

Ciséenje in shranjevanje
/A OPOZORILO! Nevarnost

telesnih poskodb!
|zdelek pred ¢is¢enjem ali ob
prenehanju uporabe locite od
elektriénega omrezZja.
Vroéega izdelka ne dajaijte v
omaro ali v embalaZo.
Omreznega Vtica iz vticnice ne
potegnite za prikljuéni kabel.
Izdelek, prikljuéni kabel in
omreZni vti¢ zaiditite pred
prahom, neposredno sonéno
svetlobo ter kapljanjem ali
brizganjem vode.

|zdelek shranjujte na hladnem
in suhem mestu, zaséitenem
pred vlago in zunaj dosega
otrok.

|zdelek zad¢itite pred vroéino.
|zdelka ne postavljajte v
blizino odprtega plamena ali
virov toplote, kot so pedi ali
grelniki.
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® Pred prvo uporabo

Odstranite embalazo. Preverite, ali so
prilozeni vsi deli.

Med proizvodnijo so bili nekateri deli izdelka
za vado varnost premazani s tankim slojem
olja.

Pred prvo uporabo zaZenite izdelek brez
uporabe Zivil, da morebitni ostanki izhlapijo.
Izdelek in pribor oéistite (glejte del »Cisenje
in nega«).

@ OPOMBA: Izdelek bo morda oddajal rahel
vonj, ko ga boste prvi¢ segreli. Poskrbite za
zadostno zraéenije okolice.

® Uporaba

/\ PREVIDNO! Vroéa povrsina! Med
uporabo se povrsine izdelka zelo segrejejo.
Dotikajte izdelek le za ro&aj[5].
Potisnite varnostni zapah |4 | v polozaj & ,
da sprostite izdelek.
Priprava: Namastite zgornjo in spodnjo
zar plo3&o [11] s primernim jedilnim oljem.
Zaprite pokrov |12| z roéajem .
Prestrezno posodo za mast | 8 | potisnite v
izdelek.

@ OPOMBA: Tekodine ali maséobe, ki
uhajajo iz hrane za Zar, teejo v smeri
izstopa za mast v prestrezno posodo za

mast .
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Vklop izdelka:
Elektrini vti& [ 6] prikljuite v vticnico.
VKljuéi se rdeca kontrolna lugka [1].
Ko je dosezena optimalna temperatura,

zasveti zelena kontrolna lu¢ka | 2 | Na.

Svetlobni Stanie
indikator !

Rde¢i indikator

izkloplien in zeleni Izdelek izklopljen
indikator izkloplien

Rdeéi indikator Izdelek se
vkloplien in zeleni predhodno/
indikator izklopljen ponovno segreva
Rdegi indikator Dosezena je
vkloplien in zeleni bila optimalna
indikator vkloplien temperatura

@ OPOMBA: Med delovanije se zelena

kontrolna lu¢ka | 2 | ob&asno vklopi in izklopi.
To pomeni, da se izdelek znova segreva do
optimalne temperature.

Izklop izdelka:
Elektrigni vti& [ 6] izvlecite iz viignice.
Izklopi se rde&a kontrolna lu¢ka ]

Premaknite varnostni zapah [4 | v poloZaj

& [3]. Odprite pokrov [12].

PoloZite hrano za Zar na spodnjo Zar plo3co

]

Spustite pokrov |12 do Zelenega kota.

Ko kon&ate s peko: Elektriéni vti& [6] izvlecite
iz vticnice.



Nasveti za peko

Odstranjevanie toplih sendvi¢ev: Uporabite
plastiéno/leseno lopatico (ali drugo
primerno nekovinsko orodje), da ne
poskodujete nelepljive prevleke izdelka.
Vedno zaénite s kratkim &asom peke in ga
podaljiujte, dokler ne najdete pravega &asa.
Obgasno preveriajte stopnjo zape&enosti.

Recepti

(O 15-20 min -~ x 2

Sestavine

85¢g Kremni sir z nizko vsebnostjo
mascob

1%2 Zlicke  Kristalni sladkor

Va Zlicke Cisti ekstrakt vanilje

2ijz Rozine

4¢ Mehko maslo (nesoljeno)

4 rezine Toast kruh za $trudelj s cimetom

(poliubno)  Sladkor v prahu za posipanje

Priprava

Pocakaite, da zasveti zelena kontrolna lu¢ka
[2]

V manijso skledo dajte kremni sir, sladkor,
vaniljo in rozine ter premesaijte.

4 rezine kruha na eni strani premazite z
maslom in poloZite z namazano stranjo
navzdol. 2 rezini premazite s sladkano
medanico kremnega sira/rozin. Na vrh
poloZite preostanek kruha z namazano
stranjo navzgor in nezno stisnite.

Tople sendvige polozite na predhodno
segreto spodnjo plosco za Zar [11]. Zaprite
pokrov [12].

Pocakajte pribl. 4 minute, da se topli sendvici
popecejo, dokler niso zlato rjavi inse nadev
segreje.

Pred rezanjem pustite pocivatina redetki 3 do
5 minut (ne postrezite prezgodaj).

Pred streZzenjem: NareZite in po Zelji potresite
s sladkorjem v prahu.

@ 10 min

Sestavine
4

4iz
8 rezine

6

1iz
V2

1 3cepec

Priprava

Bagli (prepolovlieni)

Kremasti sir

Dimljen losos

Salotke (olupliena in na tanko
narezana po dolZini)

Kapre (odcejene in sesekljane)
Limona

Sveze mlet poper (&rni)

Pocakaite, da zasveti zelena kontrolna lu¢ka

[2]

Spodnije polovice baglov premazite s

kremnim sirom.

Na vrh poloZite rezine dimlienega lososa.
Med 4 baglami okrasite s 3alotko. Potresite
s kaprami in pokapaite z limoninim sokom.

Zaginite s poprom in na vrh poloZite zgornje
polovice baglov.

Bagle polozite na predhodno segreto
spodnjo plo$&o za ar [11]. Zaprite pokrov

[12]

Pocakajte pribl. 4 minute, da se bagli
popeéejo, dokler niso zlato rjavi. Bagle

odstranite iz izdelka.
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@ 15 min

Sestavine
8 rezin

60g
250 ¢g

3-4iz
1 3cepec

1 S¢epec

Priprava

Polnozrnat kruh
Maslo

Prekajena, narezana pid¢andja
unka

Srednije velik, zrel mango (oluplien
in narezan)

Majoneza iz celih jajc

Bazilika

Sveze mlet poper (&rni)

Polakaite, da zasveti zelena kontrolna lu¢ka

[2]

Kruh rahlo premazite z maslom.

Na polovico kruha razporedite pid¢ancjo
$unko in na njo poloZite rezine manga.
Mango prelijte z majonezo in potresite z listi
bazilike. Zaginite s poprom.

Na vrh polozite preostanek kruha.

Tople sendvige polozite na predhodno
segreto spodnjo ploico za Zar [11]. Zaprite
pokrov [12].

Pocakaijte pribl. 4 minute, da se topli sendvici
popecejo, dokler niso zlato rjavi. Tople
sendvice vzemite iz izdelka.
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(O 20 - 25 min -~ 2
Sestavine

4 rezine kruha

2 jedilni Zlici  masla

1 &ajna zlicka  sladkorja

1/4 &ajne cimeta

Zlicke

1 oluplieno, razkosciceno in

naribano jabolko

1 jedilna Zlica rjavega sladkorja

1/4 &ajne cimeta

Zlicke

Séepec soli

Séepec muskatnega ored¢ka

1 &ajna Zlicka limoninega soka

1 skodelica  naribanega sira &edar

Priprava
Pripravite maslo: V mani3i posodi skupaj
zme3ajte maslo, sladkor in cimet.
Pripravite nadev: jabolko dodajte v manjo
posodo. Po jabolku potresite rjavi sladkor,
cimet, muskatni ore3éek in sol. Dodajte
limonin sok in pomesaite. Pustite stati 15
minut. Dodaijte sir in dobro premesaite.
Pocakajte, da se prizge zeleni svetlobni
indikator.
Z maslom namazite eno stran obeh rezin
kruha. Obrnite oba kosa na drugo stran,
razdelite nadev po obeh rezinah in ga
enakomerno razmazite. Na nadev poloZite
druga dva kosa kruha z maslom, obrnjenim
navzgor.
Sendvi¢a polozite na predhodno segreto
spodnijo grelno plos¢o. Zaprite pokrov.
Pecite 5 minut, dokler sendvi¢a nista zlato
riavo zapeéena. Odstranite sendvia iz
izdelka.



@ 20 min

Sestavine

V manjsi posodi zme3ajte majonezo in
namaz iz &rnih oliv.

Dve rezini kruha na eni strani pomazite z
oliem.

Obrnite rezini in na drugo stran namazite

4 rezine

4 rezine

8 manisih rezin

1/4 skodelice

2 fino narezana susena paradiznika

rezine 3trucke

pedenega pis¢anca ali slanine
$vicarskega sira, monterey jacka
ali sira gruyere

rdece &ebule

sol in sveZze mleti &rni poper
maslo

na soncu suleni paradizniki

majoneza

sol in sveZe mleti &rni poper

Priprava

Pocakajte, da se prizge zeleni svetlobni
indikator.

Na sredino vsake rezine namazite 1 Zlico
majoneze. Sestavite sendvié s preostalimi
sestavinami, razen masla. Zaginite s soljo in
poprom.

Namazite manjo koli¢ino masla na vrhnjo in
spodnijo stran vsake $trucke.

Sendvi¢a polozite na predhodno segreto
spodnjo grelno plo3co. Zaprite pokrov.
Pecite 5 do 7 minut, dokler struéki nista zlato
rjavo zape&eni. Struki odstranite iz izdelka.

majonezo z olivami. Priut, mocarelo in

modri sir razdelite na 2 rezini kruha. Po

vrhu nakapaite med in pokrijte sendvi¢a

z drugima rezinama, tako da je stran,
namazana z oljem, obrnjena navzgor.
Sendvi¢a polozite na predhodno segreto
spodnjo grelno plo3co. Zaprite pokrov.
Pecite 4 do 5 minut, dokler sendvica nista

Zlato rjavo zapedena in se je sir raztopil.
Sendvi¢a odstranite iz izdelka.

@ 20 min

Sestavine
4 rezine

1/2 jedilne Zlice
1/8 skodelice

|=|x2

kruha (debeline 1,3 cm)
olivnega olja

majoneza

@ 20 min

Sestavine

2 jedilni Zlici

1 jedilna Zlica
1 jedilna Zlica
4 rezine

114 g (1/4 Ib)
40g

20¢g

2 jedilni Zlici

Priprava

|=|x2

majoneza

namaza iz &rnih oliv
olivnega olja
polnozrnatega kruha
priuta (tanke rezine)
naribane mocarele
modrega sira

medu

Polakajte, da se prizge zeleni svetlobni

indikator.

230g(1/21b)  tanko narezane goveje
pedenke
4 rezine sira provolone
1 na rezine narezan paradiznik
1/2 tanko narezane rdeée cebule
Priprava
PoZakaite, da se prizge zeleni svetlobni
indikator.

Oba kosa kruha na eni strani rahlo pomazite
z oliem. Kruh, z naoljeno stranjo obrnjen
navzdol, poloZite na &isto delovno povriino.
Na oba kosa kruha (na nenaoljeno stran)
namazite 1/2 jedilne Zlice majoneze, po
vrhu rezin pa porazdelite govejo pecenko,
sir, paradiznik in rdeco &ebulo. Sendvi¢
pokrijte z drugo rezino, tako da je naoliena
stran obrnjena navzgor.

Sendvi¢a poloZite na predhodno segreto
spodnijo grelno plo$¢o. Zaprite pokrov.
Pecite 3 do 5 minut, dokler sendvica nista
Zlato rjavo zapedena. Sendvi¢a odstranite
iz izdelka.
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@ 20 min

Sestavine
4 rezine

2 jedilni Zlici
2 jedilni Zlici
1/2 skodelice
1/2 skodelice
1

4 rezine

Priprava

|=|x4 @ 20 min

kruha z drozmi

maslo

jaboléne marmelade
naribanega sira éedar
naribanega sira havarti
jabolko honeycrisp, narezano
na tanke rezine

kuhane slanine

med

Pocakaite, da se prizge zeleni svetlobni

indikator.

Zunanio stran vsakega kosa namazite s

maslom. Na notranjo stran dveh kosov
namazite jaboléno marmelado, po vrhu

pa enakomerno porazdelite rezine sirq,
jabolka in slanine. Po vrhu nakapaijte med
in potresite nekaj timijana. Sendvia pokrijte
s preostalima kosoma kruha, tako da je
stran kruha, pomazana z maslom, obrnjena

navzgor.

Sendvi¢a polozite na predhodno segreto
spodnjo grelno plo3co. Zaprite pokrov.
Pecite 5 do 7 minut, dokler sendvica nista

zlato rjavo zapedena in se sir raztopi.
Odstranite sendvi¢a iz izdelka.
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Sestavine
2 manja

2 debeli rezini
4

1 velika
Omaka:
2 jedilni Zlici

1/2 jedilne Zlice

1 jedilna Zlica

Priprava

|=|x2

fileja kuhane dimliene skuse
polnozrnatega pseni¢nega
kruha

&ednjevi paradizniki,
prepolovljeni

pest vodne krese

creme fraiche z manjo
vsebnostjo maséobe
naribane limonine lupinice,
nekaj kapljic svezega
limoninega soka

érnega popra

Zme3aijte sestavine za omako in jo postavite

v hladilnik.

Polakajte, da se prizge zeleni svetlobni

indikator.

Sku3o polozite na kos kruha in jo pokrijte s
paradizniki in vodno kreso.

Sendvi¢a polozite na predhodno segreto
spodnjo grelno plo3¢o. Zaprite pokrov.

Pecite 3 do 4 minute, dokler obe rezini zlato
ne porjavita. Odstranite sendvi¢a iz izdelka.
Dodajte omako in postrezite.



Priprava
Vsak pita kruhek razreZite, da oblikujete

@ 35 mi ° zepke, in v vsak Zepek razmazite
min fin x paradiznikov pire.
Sestavine Sunko/purana narezite na trakove, jih
2 rezini puste Sunke ali purana zmedaijte v skledo z drugimi sestavinami,
(kuhanega) pustite podivati pol ure, da se navzamejo
504 mocarele z nizko vsebnosfio arome zeli$¢, nato z medanico napolnite pita
teob Zepke.
mascobe T . ) )
9 | a oita krohk Po&akaite, da se prizge zeleni svetlobni
polnozrnata pita kruhka .
indikator.
2 paradiznika, tanko narezana Pita kruhek na predhodno segreto spodnjo
2 gobi, tanko narezani grelno plo3&o. Zaprite pokrov.
1/4 male cebule, tanko narezane Pecite 3 do 5 minute, dokler pita kruhki zlato
1 jedilna Zlica  sladke koruze ne porjavijo. Pita kruhke odstranite iz izdelka.
1/4 zelene paprike, drobno
narezane
1 jedilna Zlica paradiznikovega
pireja
1 ¢ajna zlicka olivnega olja

1 &ajna zlicka  suhih mesanih zelid&

Porcija Cas priprave
Danski kruhek s sirom in rozinami 2 kosa ~15 =20 min
Bagel z dimljenim lososom in kaprami 4 kosi ~10 min
Prekajena pis¢ancja $unka z mangom 4 kosi ~15 min
Sendvi€ s sirom in jabolki 2 kosa ~20 = 25 min
Sendvi¢ s puranom ali slanino 4 kosi ~20 min
Sendvi¢ s priutom 2 kosa ~20 min
Sendvi€ z govejo pedenko 2 kosa ~20 min
Sendvi¢ z jabolkom, sirom in slanino 4 kosi ~20 min
Sendvi¢ z dimlieno skuo, paradizniki in creme fraiche 2 kosa ~20 min
Zdravi pica zepki s pita kruhom 2 kosa ~35 min
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® Ciséenie in nega

/\ NEVARNOST! Nevarnost
elektriénega udara! Pred &icenjem:
Izdelek vedno locite od elektri¢nega
napajanja.

/\ NEVARNOST! Nevarnost opeklin!
Izdelka ne &istite takoj po uporabi. Izdelek
prej pustite, da se ohladi.

/\ OPOZORILO! Elektricnih delov izdelka ne
potapliajte v vodo ali druge tekogine. Izdelka
ne drzite pod tekoco vodo.

@ OPOMBA: Izdelek otistite, takoj ko se
ohladi. Ostanke boste tezko odstranili, ko se

izsusijo.

Del Nacin &iséenja
Zar za tople Odstranjevanje maiéobe
sendvige in teko&ine: Uporabite

Zar plosi [11] kos kuhinjskega papiria.
Ohigje in zar plos¢i

[11] obrisite z rahlo
navlazeno krpo. Po
potrebi uporabite malo
sredstva za pomivanje
posode.

Ne dopustite, da bi voda
ali druge tekogine vdrle v
izdelek.

Prestrezna Odstranite maiéobo
posoda za in ostanke: Uporabite
mast strgalo za &idcenje @
Strgalo za V pomivalnem stroju

lahko ogistite tudi
naslednije dele.
Prestrezna posoda za

mast .

Strgalo za

ciscenje @

&iscenje
Za ¢&idéenie izdelka in dodatne opreme ne
uporabljajte abrazivnih, agresivnih &istilnih
sredstev, trdih krta€ ali koni¢astih predmetoy,
saj lahko poskoduiejo izdelek in premaz
proti sprijemaniju.

Po &i3&eniju: Pustite, da se vsi deli posusijo.
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® Odpravljanje napak

Tezava Odprava
Izdelek ne Prikljucite prikljuéni kabel
deluje. v primerno vtiénico.

Topli sendvici
5o zazgani.

Skrajiajte Cas pecenja.

Topli sendvici
peceni do
konca.

Podalj3ajte Eas pecenja.

Tople sendvige
je tezko
odstraniti iz

izdelka.

Preizkusite drug recept.

® Shranjevanje

/\ NEVARNOST! Nevarnost opeklin! Ne
shranjujte izdelka takoj po uporabi. Izdelek
prej pustite, da se ohladi.
Otistite izdelek in pred shranjevanjem
pustite, da se vsi deli posusijo.
Potisnite varnostni zapah [4] v polozaj B[3],
da zaklenete izdelek.
Ko izdelka ne uporabljate, ga hranite v
originalni embalazZi.
Izdelek hranite na suhem in zunaj dosega
otrok.
Izdelek lahko shranite navpiéno, da
prihranite prostor.



® Odstranjevanje

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

/N,
&

Upostevaijte oznake embalaznih
materialov za lo&evanje odpadkoy,

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

O moznostih odstranjevanja
odsluzenega izdelka se lahko
pozanimate pri svoji ob&inski ali mestni
upravi.

Ko je va3 izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanja okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temved ga
oddajte na ustreznem zbiralid¢u
tovrstnih odpadkov. O zbirnih mestih
in njihovih delovnih &asih se lahko
pozanimate pri svoji pristojni obdinski
upravi.

S
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Pooblaséeni serviser:
OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrafe 1

74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 00386 (0) 80 080 917

9.

Garancijski list
S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, StiftsbergstraBe 1, 74167 Neckarsulm,
Nemcija jamé&imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno
deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanikljivosti in okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenjali ali vrnili kupnino.
Garancija je veliavna na ozemlju Republike Slovenije.
Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izroitve blaga. Datum izrocitve blaga je
razviden iz raduna.
Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
ogladevalskem sporocilu, lahko potro3nik najprej zahteva odpravo napak. O napaki mora
potro$nik obvestiti proizvajalca ali pooblaiéeni servis (kontaktna 3tevilka in elektronski naslov
navedena zgoraj) in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju zahtevka
predloziti garancijski list in ragun, kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga.
Svetujemo vam, da pred tem natanéno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.
Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvajalec ali pooblaiéeni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravliene, mora proizvajalec
potro$niku brezplaéno zamenijati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se lahko
zaradi narave in kompleksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je potreben
za dokoné&anije popravila ali zamenjave podali$a za najkraisi Eas, ki je potreben za dokonéanje
popravila, vendar najve¢ za 15 dni. O 3tevilu dni podalj$anega roka in razlogih za podaljanje
mora biti potro3nik obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.
Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljanja v roku 45 dni blago ni popravlieno ali blago ni
zamenjano z novim, lahko potro3nik od proizvajalca zahteva vragilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno znizanje kupnine. Sorazmerno znizanje kupnine je sorazmerno zmanj$aniju vrednosti
blaga, ki ga je potro3nik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo skladno.
Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potro$nik ob predlozitvi
blaga od proizvajalca takoj zahteva vradilo placanega zneska.
Proizvajalec oziroma poobla3&eni servis lahko potro3niku za &as popravila blaga, za katero
je bila izdana obvezna garancija, zagotovi brezpla&no uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potrodniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zaasno uporabo, ima potro$nik
pravico uveljavljati 3kodo, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvriitve.
Stroske za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri
odpravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.

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

11

garancijski list.
V primeru, da proizvod popravlja nepooblaiéeni servis ali nepooblad¢ena oseba, kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije.
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12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje
izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije, ¢e se
ni drzal priloZenih navodil za sestavo in
uporabo izdelka ali &e je izdelek kakorkoli
spremenien ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti plagilu
popravilo, vzdrzevanje blaga, nadomestne
dele in priklopne aparate vsaj tri leta po
poteku garancijskega roka,

14. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti
iz garancije.

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

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
zakonske pravice potrodnika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti blaga
brezplagno uveljavlja jaméevalne zahtevke.
Ta garancija prav tako ne izkjuguje pravic
potrosnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva
za skladnost blaga.

Prodaijalec:

Lidl Slovenija d.o.0. k.d., Pod lipami 1,

SI-1218 Komenda

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

Prosimo, da za vsa vprasanja pripravite ragun
in 3tevilko izdelka (IAN 444622_2307) kot

dokazilo o nakupu.

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

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

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato brez
postnine podliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozZite potrdilo o nakupu (blagainiski
racun) in navedite, za kakdno pomanikljivost gre
in kdaj je nastala.

(D Servis Slovenija
Tel.: 00386 (0) 80 080 917
E-Mail: infofon@lidl.si

Cce
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Pouzita vystraina upozornéni a symboly
V tomto ndvodu k obsluze a na obalu jsou pouzivana nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se “— Stfidavy proud/napéti
signdlni slovem ,Nebezpeci” oznaluje

A ohroZeni s vysokym stupném rizika, Hz Hertz (sifovd frekvence)
které md, pokud se mu nezabrdni, za
nésledek t&2ké zranéni nebo smrt. W Watt

slovem ,Varovani” ozna&uje ohrozeni poskytuje dal3i uZiteéné informace.

A se stfednim stupném rizika, které

moze mit, pokud se mu nezabrani, za Pouzivejte vyrobek jen v suchych

ndsledek t&zké zranéni nebo smrt. vniftnich prostoréch.

. .. . roudem!
slovem ,Opatrné” oznaduje ohroZeni s P

A nizkym stupném rizika, které moze mit,
pokud se mu nezabréni, za nésledek

malé nebo lehké zranéni. Opatrné, horky povrch

OPATRNE! Tento symbol se signéini Q Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym

Tento vyrobek nemd Zadny negativni
vliv na chuf a voni potravin.

UPOZORNENI: Tento symbol
VAROVAN:I! Tento symbol se signdlni @ se signdlnim slovem ,Upozornéni”
QII

H Bezpecné pro potraviny.

@ Symbol ochranného uzemnéni

Znaeka CE potvrzuje shodu se . L.
. . i i B Bezpecnostni informace
smérnicemi EU, které se na vyrobek . v
M Navod k pouziti
vztahuji.

PANINI GRIL

Tento vyrobek je uréen ke grilovani panini ve

® Uvod vnitfnich prostorech. NepouZivejte ho pro jiné
Blahopfejeme V&m ke koupi nového vyrobku. acely.

Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Navod k Vyrobek je uréen vyhradné pro pousiti v
obsluze je soucésti tohoto vyrobku. Obsahuje domédcnostech, nikoliv pro komer&ni G&ely.

dilezité pokyny pro bezpeénost, pouziti a

likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte Vyrobce nepfebird Zddnou odpovédnost za

se viemi pokyny k obsluze a bezpeénostnimi $kody zpdsobené neodbornym pouzitim.

pokyny. PouZiveijte vyrobek jen popsanym
zpUsobem a na uvedenych mistech. PFi pfeddni
vyrobku ffeti osobé& predeijte i viechny podklady.
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Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a zda jsou vechny dily v fadném
stavu. Pfed pouzitim odstrafite viechny obalové
materidly.

Kontaktujte zdkaznicky servis, pokud by n&jaké
dily mé&ly chybé&t nebo byt poskozeny.

Panini gril

Miska na zachyt tuku (pfedmontovand)

Cistici gkrabka
Ndvod na obsluhu

PR

(Obr. A)

Cervend kontrolka

Zelend kontrolka

B (zameeno) / A (odeméeno)
Bezpeénostni zdpadka

Rukojef

Pfipojné vedeni se sifovou zdstrekou
Navin kabelu

Miska na zachyt tuku

Cistici $krabka

Vypust tuku

Grilovaci desky (horni a dolni grilovaci

deska)
Viko

EHRENEENENE
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Vstupni napéti: 220-240 V~, 50-60 Hz

P¥ikon: 1850-2200 W
Ochrannd trida: I

Certifikace

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Bezpecnostni pokyny

SEZNAMTE SE PRED POUZITIM
VYROBKU SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI POKYNY A
POKYNY PRO OBSLUHU! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

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

Za nésledné skody se nepfebird
24dné odpovédnost! V piipadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouzivénim nebo nedodrZenim
bezpeénostnich pokyni se
nepfebird Zaddnd odpovédnost!



Déti a osoby se zdravotnim

omezenim
A VAROVANI! NEBEZPECI

Cisténi a uzivatelska Gdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledazZe by byly starsi nez 8 let

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

Déti Easto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materiél mimo
dosah déti.

Tento vyrobek mohou
pouZivat déti starsi 8 let

i osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi ¢i
mentdlnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti

a znalosti, pokud jsou

pod dohledem nebo byly
poudeny ohledné& bezpeéného
pouZivéni vyrobku a chdpou z
toho vyplyvaijici rizika.

Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.

a pod dozorem.

Déti mladsi nez 8 let je treba
drZet v dostateéné vzddlenosti
od vyrobku a pfipojného
veden.

Pouziti v souladu s uréenim
AVAROVANI! Neodborné

pouZiti mUZe vést k zranénim.
Pouziveijte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto
névodu. Nepokousejte se
vyrobek jakymkoliv zpisobem
ménit.

Elektricka bezpecnost

A\ NEBEZPECI! Riziko Grazu
elektrickym proudem!
Nepokouseite se nikdy vyrobek
sami opravovat. V pfipadé
poruchy smi opravy provédét
vyhradné kvalifikovany
persondl.
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A OPATRNE! Horky povrch!
Vyrobek se v pribéhu
pouzivani zahfeje. Nedotykejte
se vyrobku v pribéhu nebo
bezprostfedné po pouZiti.
Teplota pfistupnych povrchi
mbze byt pfi provozu
spotfebice vysoka.

A VAROVANI! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Neponofujte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy
vyrobek nedrzte pod tekouci
vodou.

A VAROVANI! Riziko Grazu

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

Vyrobek nesmi byt pouZivan,
kdyz spadnul nebo kdyz
vykazuje viditelnd poskozeni.
Tento vyrobek je trvale zapnut,
kdyZ je pfipojen k elektrické
siti.
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Pfed pfipojenim vyrobku k

siti zkontrolujte, zda napéti

a proud spliuji ddaje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.

Pravidelné kontrolujte sitovou
zdstréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pFipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zd&kaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

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



Obsluha

Nenechdveijte vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.
Vyrobkem nepohybuijte, pokud
je v provozu.

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

Vyrobek nezakryvejte, pokud
je v pouZivani nebo krétce po
pouzivéni, dokud je jedté teply.
Dbeijte na to, aby pfivodni
vedeni nebylo sevieno
grilovacimi deskami nebo

aby nebylo v kontaktu s okraji
grilovacich desek.

Pouzivani prodluZovacich
vedeni se nedoporuduje.
Pokud je viak pouziti
prodluZovaciho vedeni
nezbytné, musi byt uréeno pro
proud nejméné 10 A.

Pfipojné vedeni polozte

tak, aby o né&j nikdo nemohl
zakopnout, ani aby ho nemohl
poskodit.

Tento vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl pouZivén s
externim casovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.

Cisténi a ulozeni
A VAROVANI! Riziko

zranéni! Odpoijte vyrobek
od sité pfed tim, neZ ho budete
Cistit nebo se nebude pouzivat.
Neukladejte horky vyrobek do
skiiné nebo do baleni.
Nevytahuijte sifovou zdstréku
ze zGsuvky za pfipojné vedeni.
Chraiite vyrobek, pfipojné
vedeni a sifovou zéstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zérenim, kapaijici a stfikajici
vodé.

Uchovéveite vyrobek na
suchém, studeném misté
chrénéném pred vlhkosti a
mimo dosah déti.

Chrarite vyrobek proti horku.
Nepokladejte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroji tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.
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® Pred prvnim pouzitim

Odstrarite veskeré balici materidly.
Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Gplné.

Pfi vyrobé jsou nékteré &asti ke své ochrand
potazeny tenkou vrstvou oleje.

Provozuijte vyrobek pfed prvnim pouZitim bez
potravin, aby se pfipadné zbytky odpaily.
Oistéte vyrobek a dily pfislusenstvi (viz
oddil ,Cigténi a pée”).

0) UPOZORNENI: Kdyz se vyrobek poprvé
nékolikrdt zahfeje, moZe dojit k mirnému
zdpachu. Zaijistéte dostatecné odvétrdvani v
okoli.

@® Obsluha
/A OPATRNE! Horky povrch! Bdhem

pouzivani se povrchy vyrobku stavaii
extrémné& horkymi. Dotykejte se vyrobku jen

na rukojeti [5]

K odeméeni vyrobku posufite bezpenostni

zépadku [4] do polohy A[3].

PFiprava: Namazte horni i dolni grilovaci
desku [11] vhodnym jedlym olejem.

Zaviete viko [12] s pomoci rukojeti[5].
Zasuhte misku na zachyt tuku | 8 | do vyrobku.

0) UPOZORNENI: Kapaliny nebo tuky, keré
vystupuiji z grilovanych potravin, te¢ou ve
sméru vypusti tuku [10] do misky na zachyt

tuku [8].
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Zapnéte vyrobek:
Spojte sitovou zéstreku [6] s vhodnou
zdsuvkou.
Cervend kontrolka [ 1] sviti.
Jakmile se dosdhne optimdlni teploty,
rozsviti se zelend kontrolka [2].

Svételna Stav

kontrolka

Cv:erv'elné konfr(?|k0 Vgrobek je

nesviti a zelend i
vypnuty

kontrolka nesviti

Cervend kontrolka sviti  Vyrobek se

a zelend kontrolka predehfiva /
nesviti ohfiva

Cervend kontrolka sviti  Bylo dosazeno
a zelend kontrolka sviti  optimélni teploty

@@ UPOZORNENI: V pribshu provozu se

zelend kontrolka | 2| z &asu na &as zapind
a vypind. To ukazuje, Ze se vyrobek znovu
zahfiva na optimdlni teplotu.

Vypnéte vyrobek:
Vytéhnéte sifovou zdstreku [6] ze zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 1] zhasne.

Posufite bezpe&nostni zapadku |4 | do
polohy B [3]. Oteviete viko [12].

Vlozte potraviny ke grilovani na dolni

grilovaci desku [11].

Spustte viko |12| do pozadovaného Ghlu.
Kdyz skon&ite s grilovanim: Vytdhnéte sifovou
zéstreku [6] ze zasuvky.



@ Tipy na grilovani

Odeberte panini: PouZijte plastovou/
dievénou $pachtli (nebo jiné vhodné
nekovové ndstroje), aby nedoslo k pokozeni
nepfilnavého povrchu vyrobku.

Vzdy zaénéte s kratkou dobou grilovani a
zvysujte ji, dokud spravnou dobu grilovéni
nezjistite.

Vzdy &as od &asu zkontrolujte stupef:
zhnédnuti.

® Recepty

(O 15-20 min

Prisady
85g
1V2 &ajové |Zicky Krystalového cukru

Nizkotuény taveny syr

Vs Eajové Izicky  Cisty vanilkovy extrakt
2 polévkové |Zice Rozinky

4 Eajové Izicky  Mé&kké maslo (nesolené)

4 platky Skoficovy zdvinovy toustovy
chléb

(volitelng) Praskovy cukr na posypéni

PFiprava

Pockeite, az se rozsviti zelend kontrolka [2]
Do malé misky vloZte taveny syr, cukr,
vanilku a rozinky a promicheijte.

Pottete po jedné stran& mdslem 4 platky
chleba a polozte mdslovou stranou dold.
Potfete 2 pldtky slazenou smési z taveného
syra a rozinek. PfiloZte na né zbyvaijici chléb
s méslovou stranou nahoru a lehce piitlagte.
Panini polozte na predehidtou dolni grilovaci
desku [11]. Zaviete viko [12).

Pockeite asi 4 minuty, dokud nejsou panini
zlatohnédé a ndpli neni tepld.

Pfed Fezdnim nechte odpocinout na stojanu
po dobu 3 az 5 minut (nepoddveite pfili§
brzy).

Pred poddvénim: Nakrdjejte a podle pfani
posypeijte mougkovym cukrem.

@ 10 min |=| x 4
Prisady

4 Bagely (rozpilené)

4 polévkové Izice  Cerstvé syry

8 platky Uzeny losos

6 Salotky (oloupané a podéIné

nakrdjené na jemné pldtky)

1 polévkovd IZice Kapary (odkapané a

nasekané)
Va Citrén
1 3petka Cerstvé namlety pepf (&erny)
Pfiprava

Pockeite, az se rozsviti zelend kontrolka [2]
Potfete dolni poloviny bageld tavenym syrem.
Polozte na né& platky uzeného lososa.
Oblozte 3alotkou mezi 4 bagely. Posypeite
kaparami a pokropte citronovou $tavou.
Okofefite pepfem a doplfite horni poloviny
bageld.

Bagely polozte na predehidatou dolni
grilovaci desku [11]. Zaviete viko [12).
Pockeijte cca 4 minuty, az se bagely ope&ou
do zlatohnéda. Vyjméte bagely z vyrobku.
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@ 15 min |=| x 4

Prisady

8 platko Celozrnny chléb

60g Méslo

250 g Uzeng, na plétky nakrdjend
kufeci Sunka

1 Sttedné velké, zralé mango
(oloupané a nakrdjené na
platky)

3-4 polévkové Celovajednd majonéza

|Zice

1 3petka Bazalka

1 $petka Cerstvé namlety pepf (&erny)

Pfiprava

Pockejte, a se rozsviti zelend kontrolka [2]
Chléb lehce potfete maslem.

Usporddeite kufeci Sunku na poloviné chleba
a polozte platky manga na kufeci Sunku.
Maijonézu nalijte na mango a posypeite listy
bazalky. Opepfete.

Na to polozte zbyly chléb.

Panini polozte na predehidtou dolni grilovaci
desku [11]. Zaviete viko [12].

Pockejte asi 4 minuty, aZ se panini opece do
zlatohnéda. Odeberte panini z vyrobku.
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(O 20 - 25 min - 2

Prisady

4 platky Chléb

2 polévkové  Maslo

|Zice

1 &ajovd [Zigka Krystalovy cukr

1/4 &ajové  Skofice

Izicky

1 Jablko, oloupang, zbavené
jadfincd a nastrouhané

1 polévkovd  Hnédy cukr

|Zice

1/4 &ajové  Skofice

[Zieky

$petka Kosher sl

$petka Muskatovy ofisek

1 &ajova [Zigka Citronové $tava

1 3dlek Strouhany syr &edar

PFiprava
Pfipravte si mdslo: V malé misce smichejte
mdslo, cukr a skofici.
Priprava ndplné: jablko vlozte do malé
misky. Posypte hnédym cukrem, skofici,
muskdtovym ofiskem a soli. Pfidejte
citronovou $favu, promichejte a nechte 15
minut odstat. Pridejte syr a promicheijte.
Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka
Jeden krajic chleba potfete maslem. Dva
platky obrafte a ndplh rovnomé&rné rozdélte
na oba plétky. Na ndplii polozte dalsi dva
platky mdslem nahoru.
Sendvice poloZte na pfedehfdtou spodni
plotynku. zavfete viko.
Pockeijte 5 minut, aZ se chleby opecou
dozlatova. Vyjméte chleby z vyrobku.



@ 20 min |=| x 4
Prisady

4 Platky zavitko

4 platky Pe&eny krocan nebo 3unka

4 platky Svycarsky syr, syr Monterey jack

nebo syr Gruyere

8 malych plétkd Cervend cibule
Sol a &erstvé mlety cerny pepf
Méslo

Majonéza ze sudenych rajéat:

1/4 34lku Maijonéza
2 jemné Susend rajéata
nasekané
S0l a Eerstvé mlety cerny pepf
Pfiprava
Pockeijte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.

Stied kazdého zavitku potiete 1 |Zici
majonézy. Sendvile sestavte ze zbyvaijicich
ingredienci krom& mdsla. Dochufte soli

a pepiem.

Kazdy zdvitek potfete nahofe i dole malym
mnoZstvim mdsla.

Sendvice polozte na predehfdtou spodni
plotynku. zavfete viko.

Pockejte 5 az 7 minut, dokud nejsou zdvitky
opeéené dozlatova. Vyjméte zavitky

z vyrobku.

@ 20 min

Prisady

2 polévkové |Zice

|=|x2

Majonéza

1 polévkovd IZice Tapendda z &ernych oliv

1 polévkovd IZice Olivovy olej

4 platky Celozrnny chléb

1/4 libry Sunka (nakréjend na tenké
platky)

40g Strouhané mozzarella

20g Modry syr

2 polévkové Izice Med

Pfiprava
Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka
V malé misce smichejte majonézu
a tapenddu z &ernych oliv.
Jednu stranu plétkd chleba pottete olejem.
Platky chleba otodte a potiete je olivovou
majonézou. Rozdélte 3unku, mozzarellu
a nivu na 2 platky chleba. Poté sendvi&
pokapeijte medem a uzaviete ho zbyvaijici
naolejovanou stranou nahoru.
Panini polozte na pfedehfatou spodni
plotynku. zavfete viko.
Pockejte 4 az 5 minut, az se panini opegou
dozlatova a syr se roztavi. Panini vyjméte
z vyrobku.

@ 20 min |=| x 2

Prisady

4 platky Chléb (1/2 palce tusty)

1/2 polévkové  Olivovy olej

|Zice

1/8 3dalku Majonéza

1/2 libry Hovézi roténd nakrdjend na
tenké platky

4 platky Syr Provolone

1 Rajce nakrdjené na platky

1/2 Cervend cibule nakrdjend na

tenké platky
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Pfiprava

@ 20 min

Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.

Kazdy platek chleba lehce potiete z jedné
strany olejem a polozte ho namazanou
stranou doli na &istou pracovni plochu.
Kazdy platek (opa&né strana nez
namazand) pottete 1/2 |Zice majonézy, na
2 plétky chleba dejte hovézi peceni, syr,
raj¢ata a éervenou cibuli. Sendvi¢ uzaviete
druhym pléatkem chleba namazanou stranou
nahoru.

Sendvice poloZte na pfedehfdtou spodni
plotynku. zavfete viko.

Pockeijte 3 az 5 minut, dokud nejsou
sendvice opedené dozlatova. Vyjméte
sendvige z vyrobku.

x4

Prisady

4 platky

Kvaskovy chléb

2 polévkové |Zice Mdslo

2 polévkové |Zice Jable&né méslo

1/2 34lku strouhany syr edar

1/2 3alku strouhany syr Havarti

1 Jablko Honeycrisp, nakréjené
na tenké platky

4 platky Pe&end slanina
Med

Pfiprava

Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.

Kazdy krajic chleba namazte zvenku
méslem. Vnitini stranu poloviny krajice
chleba potfete jableénym maslem. Na
jable¢né méslo rovnomérné navrstvéte syry,
jablka a slaninu. Povrch pokapejte medem
a posypte tymidanem. Pridejte horni krajic
chleba namazanou stranou nahoru.
Chleby polozte na pfedehratou spodni
plotynku. zavfete viko.
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Pockejte 5 az 7 minut, az se chleby opecou

dozlatova a syr se roztavi. Vyjméte chleby

z vyrobku.

@ 20 min

PFisady

2 malé

2 silné platky

4

1 velk&
Dresink:

2 polévkové |Zice

1/2 polévkové
|Zice

1 polévkovd Izice

PFiprava

ixZ

Varené filety z uzené makrely
Celozrnné / celozrnné
Cherry rajéata, rozpilend
Hrst Fefichy

Smetanovy krém se snizenym
obsahem tuku

Citronovd kora, nastrouhand,
vymackand citronova $téva

Cerny pept

Smichejte ingredience na dresink a ulozte do

chladnicky.

Pockejte, dokud se nerozsviti zelend

kontrolka.

Makrelu nakréijejte na plétek chleba, oblozte
rajéaty a Fefichou.

Chleby polozte na pfedehfétou spodni
plotynku. zavfete viko.

Pockejte 3 az 4 minuty, az se chleby opecou
dozlatova. Vyjméte chleby z vyrobku.
Pridejte dresink a podaveite.



@ 35 min |=| X2

Prisady

2 platky Libova 3unka nebo kriti maso
(varené)

50g mozzarella se snizenym
obsahem tuku

2 Celozrnné chleby pitta

2 Rajéata nakrdjend na tenké
platky

2 Zampiony nakrgjené na tenké
platky

1/4 Malé cibule nakréjend na tenké
platky

1 polévkovd  Sladké kukufice

|Zice

1/4 Zeleny pepf, na drobno
pokrdjeny

1 LZice rajéatového protlaku

1

Lzicka olivového oleje

1 &ajova [zitka Sudené smési bylin

Pfiprava

Kazdy chléb pitta rozfiznéte, abyste vytvofili
kapsy, a do kazdé z nich rozettete rajéatové
pyré.

Nakréjejte 3unku/krdti maso na prouzky,
dejte je do misy s ostatnimi ingrediencemi,
nechte pil hodiny odpodivat, aby se bylinky
rehydratovaly, a pak napliite pitta kapsy.
Pockeite, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka

Chléb pitta polozte na predehfatou spodni
plotynku a zaviete viko.

Pockejte 3 az 5 minut, az se chleby pitta
opeéou dozlatova. Chleby pitta vyjméte

z vyrobku.

Cz
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Podavani Doba pFipravy

Syr a rozinky na kola&ovy chléb panini 2 ks ~15 =20 min
Bagel s uzenym lososem a kapary 4 ks ~10 min
Uzen4 kufeci Sunka s mangem 4 ks ~15 min
Grilovany syr s jable¢nym koldgem 2 ks ~20 — 25 min
Kroti sendvié / sendvié se $unkou 4 ks ~20 min
Panini se $unkou 2 ks ~20 min
Panini s pe¢enym hovézim masem 2 ks ~20 min
Panini s medem, jablkem, Eedarem a slaninou 4 ks ~20 min
Panini z uzené makrely s raj¢aty a smetanovym krémem 2 ks ~20 min
Zdravé pizza kapsy pitta 2 ks ~35 min
@ Cisténi a péce Dil Zpusob cisténi
/\ NEBEZPECi! Riziko Grazu Miska na Odstrafite tuk a zbytky:
elektrickym proudem! Pred cisténim: zéchyt Pouziveite &istici
Vyrobek vzdy oddélte od napdijeni. tuku skrabku [9].
o . Cistici Ndsledujici &asti moZete
/\ NEBEZPECI! Riziko popaleni! Vyrobek tkrabka [9] také vydistit v my&ce

necistéte bezprostiedn& po provozu. Nechte
vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ VAROVANI! Neponoiuite elekirické &dsfi
vyrobku do vody nebo jinych kapalin. Nikdy
vyrobek nedrzte pod tekouci vodou.

(@ UPOZORNENI: Vycistéte vyrobek
bezprosttedné& po vychladnuti. Jakmile
zbytky potravin oschnou, nejdou snadno

odstranit.

Dil Zpusob ¢éisténi
Panini gril Odstrarite tuk a kapalinu:
Grilovaci Pouzijte kus kuchyfského

desky

papiru.

Ottete kryt a grilovaci
desky |11] lehce
navlhéenym hadfikem.
V pfipadé potieby
pouZijte trochu ¢istictho
prostredku.

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

Miska na zachyt

tuku

Cistici skrabka [9]
K &isténi vyrobku nebo prislusenstvi
nepouZzivejte abrazivni, agresivni &istici
prostfedky, tvrdé kartd&e nebo $picaté
predméty, protoZe ty by mohly poskodit
vyrobek a nepfilnavy povrch.
Po &isténi: Nechte viechny &ésti uschnout.

® Odstranovani chyb

Problém Odstranéni

Vyrobek Pfipojte pfipojné vedeni [6]
nefunguje. k vhodné zésuvce.

Panini jsou Zkrafte dobu grilovéni.
spalené.

Panini nejsou
propecené.

Prodluzte dobu grilovéni.

Panini se daiji
jen obtizné
odstranit z
vyrobku.

Zkuste pouzit jiny recept.



@ Skladovani

/A\ NEBEZPECi! Riziko popdlenit
Neukladeijte vyrobek ihned po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.
Pred uskladné&nim vyrobek vygistéte a nechte
viechny dily uschnout.
K uzaméeni vyrobku posufite bezpeénostni
zépadku [4] do polohy B[3].
Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.
Uchovdveijte vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.
Pro Gsporu mista moZete vyrobek uloZit
svisle.

® Zlikvidovani

Obal se skléda z ekologickych materidld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materidli.

&b oznadeni obalovych materigla
zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /
20-22: papir a lepenka / 80-98:

slozené latky.

Pfi tfidéni odpadu se fidte podle
A
a

O moznostech likvidace vyslouZilych
zafizeni se informujte u sprévy vasi
obce nebo mésta.

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

k odborné likvidaci. O sbérnéch a
jejich oteviracich hodindch se mizete
informovat u pisluiné sprévy mésta
nebo obce.

I

® Zaruka

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

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zag&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpedném misté, protoze tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se
vyskytly jiz v okamziku ndkupu, musi byt
nahlé3eny ihned po vybaleni vyrobku.

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

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

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

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

Pro zaijiténi rychlého zpracovdni Vaseho
pfipadu se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni
stvrzenku a Cislo artiklu (IAN 444622_2307)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
nélepce na zadni nebo spodni strané.
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V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktuite, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddé&leni.

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

& Servis Ceska republika
Tel.. 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

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

NEBEZPECENSTVO! Tento

symbol so signdlnym slovom
.Nebezpedenstvo” oznaduje
nebezpelenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
mat za nésledok smrf alebo vazne
zranenie.

Striedavy prid/striedavé napdtie

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

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

UPOZORNENIE: Tento symbol
so signdlnym slovom ,Upozornenie”
pontka daldie uzitoéné informdcie.

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

POZOR! Tento symbol so

signdlnym slovom ,Pozor” oznaduje
nebezpelenstvo s nizkym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
mat za ndsledok [ahké alebo stredne
tfazké zranenie.

Nebezpelenstvo - Uraz elektrickym
prodom!

Pozor, horici povrch

D

Symbol ochranného uzemnenia

Vhodné pre potraviny.
Tento produkt nemd negativny vplyv na
chut alebo véhu potravin.

Cce

Znaka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré su relevantné pre

produkt.

| ABDDe EF

Bezpe&nostné informdcie
Névod na obsluhu

PANINI GRIL

® Uvod

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je si&asfou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia
tykajice sa bezpe&nosti, pouzivania a likvidécie.
Skér ako zaénete vyrobok pouzivaf, oboznédmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpeénosti.
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Vyrobok pouzivajte iba v stlade s popisom a

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

Tento produkt je uréeny na grilovanie panini v
interiéri. NepouZivajte ho na iné Géely.




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

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouZivanim.

Po vybaleni produktu skontrolujte, &i je balenie
kompletné a ¢&i so vietky Easti v pozadovanom
stave. Pred pouzivanim odstrdfte vietky obalové
materidly.

Ak chybaju diely alebo si poskodené, spojte sa s
oddelenim sluzieb z&kaznikom.

1 Panini gril
1 Miska na zachytévanie tuku
(predmontovand)

Skrabka na gistenie
Ndvod na pouzivanie

(Obr. A)

Cervend kontrolka

Zelend kontrolka

B (zablokované) / & (odblokované)
Bezpecnostnd zdvora

Rukovat

Napdijaci kdbel so siefovou zdstrékou
Miesto na navinutie kébla

Miska na zachytévanie tuku
Skrabka na &istenie

Vystup tuku

Grilovacie platne (hornd a spodnd
grilovacia platia)

Kryt

HRENNENENE

=]

220-240V~, 50-60 Hz

Vstupné napdtie:

Prikon: 1850-2200 W
Trieda ochrany: I
Certifikat
HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:
Q Bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
POKYNMI A POKYNMI NA
OBSLUHU! KED BUDETE TENTO
PRODUKT ODOVZDAVAT
DALEJ, ODOVZDAJTE AJ
KOMPLETNU DOKUMENTACIU
K PRODUKTU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
pouzivanie zaniké nérok na
zaruku!

Za ndésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrzania bezpeénostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednos!
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Deti a osoby s postihnutim Cistenie a drzbu nesmd

AVYSTRAHA! vykondvaf deti mladsie ako
NEBEZPECENSTVO 8 rokov a starsie deti musia
OHROZENIA ZIVOTA A byt pri tychto &innostiach pod
URAZU PRE DOJCATA A dozorom.

DETI! Defom mladsim ako 8 rokov

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

Deti &asto podcefiujd
nebezpedenstvo spojené

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

Tento produkt mézu pouzivaf
deti od 8 rokov a starsie,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dudevnymi schopnosfami,
alebo nedostatkom skdsenosti
a vedomosti, len ak s pod
dozorom alebo boli poucené
ohladom bezpeéného
pouZivania produktu a z toho
vyplyvajicich nebezpeéenstiev.
Deti sa nesmd s produktom
hrat.

68 SK

nedovolte pribliZif sa k
produktu a k napdjaciemu

kéblu.

Pouzivanie v sulade s
uréenim
AVYSTRAHA! Neodborné

pouZitie mdZe spdsobif
zranenia. Tento produkt
pouzivajte vyluéne podla
tohto ndvodu. Nepokdsajte sa
produkt Ziadnym spésobom
menit.

Elektricka bezpeénosf
/A NEBEZPECENSTVO!

Riziko Urazu elektrickym
prudom! Nepokisajte

sa opravovaf produkt
svojpomocne. V pripade
poruchy mézu opravy
vykondvaf vyluéne
kvalifikovani odbornici.



A POZOR! Horuci povrch!

Produkt je podas prevadzky
hordci. Produktu sa nedotykaite
pocas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.
Teplota pristupnych povrchov
méze byt pocas prevédzky
spotrebica vysokd.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu

elektrickym pridom!
Produkt nepondraijte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod teicou
vodou.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu

elektrickym prodom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa na
predajcu.

Produkt sa nesmie pouZivat v
pripade, Ze spadol alebo ak
vykazuje viditelné poskodenie.
Produkt je stdle zapnuty, ked' je
pripojeny do pridovej siete.

Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,
&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom stitku produktu.
Siefovi zdstréku a napéjaci
kébel pravidelne kontrolujte,
&i nie s0 poskodené. Ked' je
napdjaci kdbel podkodeny,
musi ho vymenit vyrobca,
ieho zékaznicka sluzba
alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedenstvém.

Chréite napéjaci kabel pred
poskodenim. Nenechajte ho
visief nad ostrymi hranami

a nestlééaite ho, ani ho
neohybaite. Napdjaci

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

Vyrobok nenechdvaite bez
dozoru potom, ako ste ho
zapojili do rozvodnej siete.
Produkt pocas prevadzky
nepresuvaijte.

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

rira na pecenie atd.).
Produkt pouZivaijte na

rovnom, stabilnom, Cistom,
teplovzdornom a suchom
povrchu.

Nezakryvaijte produkt pocas
pouZivania a krdtko po pouZiti,
pretoZe je edte teply.

Dbaijte na to, aby sa napdjaci
kébel nezachytil o grilovacie
platne a nedotykal sa hran
grilovacich platni.

Pouzivanie pred|Zovacich
kéblov sa neodporiéa.

Ak by bolo nevyhnutné pouzif
pred|Zovaci kdbel, musi byf
uréeny pre hodnotu pridu
minimdlne 10 A.

Napdjaci kdbel pokladaite tak,
aby netvoril nebezpelenstvo
potknutia a nemohol sa
poskodit.
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Tento produkt nie je uréeny na
to, aby bol prevédzkovany s
pouzitim externych spinacich
hodin alebo samostatného
dialkového systému.

Cistenie a skladovanie
AVYSTRAHA!

Nebezpecenstvo
poranenia! Ked sa chystdte
produkt vycistif, alebo ho uz
nebudete pouZivat, odpojte ho
z elektrickej siete.

Hordci produkt neskladuijte v
skrini alebo v baleni.

Siefovi zéstreku nefahajte zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.
Produkt, napdjaci kdbel a
siefovy zdstréku chrérite pred
prachom, priamym slneénym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

Produkt skladuijte na chladnom,
suchom mieste, chraneny pred
vlhkostou a mimo dosahu deti.
Produkt chrdite pred teplom.
Produkt neumiestiiujte do
blizkosti otvoreného ohiia
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievace.



® Pred prvym pouzitim

Odstranite obalovy materidl. Skontroluite, &
s0 v3etky asti kompletné.

Vo vyrobe boli niektoré &asti produktu

pre vadu ochranu o3etrené tenkou vrstvou
olejového filmu.

Vyskd3ajte produkt pred prvym pouZitim bez
potravin aby sa odparili eventudlne zvysky.
Vycistite produkt a diely prisludenstva (pozri
,Cistenie a starostlivost”).

@ UPOZORNENIE: Ked sa produkt nahrieva
prvych par krét, mdze byt pritomny mierny
zépach. Postarajte sa o dostatoéné vetranie
prostredia.

® Obsluha
/A POZOR! Horuci povrch! Povrch

produktu je poéas pouzivania extrémne
hortci. Produkt drite iba za rukovat [5 ],

Ak chcete produkt odblokovaf, bezpecnostnd
zévoru [4] posufite do polohy &3],
Priprava: Horni a spodné grilovaciu
platiiu [11] natrite vhodnym jedlym olejom.
Zatvorte kryt[12] pomocou rukovite [5].
Zasuhte misku na zachytévanie tuku | 8 | do
produktu.

@ UPOZORNENIE: Tekutiny alebo tuk,
vytekajice po&as grilovania, te&d v smere
vystupu tuku |10] do misky na zachytdvanie

tuku [8].

Zapnutie produktu:
Siefovs zéstreku [6] zapojte do vhodnej
zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 1] svieti.
Ked' sa dosiahne optimélna teplota,
rozsvieti sa zelend kontrolka [2].

Svetelna S
kontrolka

Cervend kontrolka

nesvieti a zelend Vyrobok vypnuty
kontrolka nesvieti

Cervend kontrolka Vyrobok sa

svieti a zelend predhrieva /
kontrolka je vypnutd  ohrieva

Cervend kontrolka . 3
Bola dosiahnutd

svieti a zelend o
optimélna teplota

kontrolka svieti

@ UPOZORNENIE: Pocas prevadzky sa z
&asu na &as vypne zelend kontrolka [2] To
znamend, ze produkt sa znova nahrieva na
optimdlnu teplotu.

Vypnutie produktu:
Vytiahnite siefovl zéstreku [6] zo zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 1] zhasne.

Bezpecnostnl zdvoru | 4 | posufite do polohy

A[3] Otvorte kryt[12]

Polozte grilované potraviny na spodnd

grilovaciu platiiu [11].

Kryt 12| spustite do pozadovaného uhla.
Ked' je grilovanie ukonéené: Vytiahnite
siefovis zastreku [6] zo zasuvky.

® Tipy pre grilovanie

Vyberanie panini: PouZite plastovi/drevend
lopatku (alebo iny vhodny nekovovy nastroj),
aby ste neposkodili neprilnavy povrch
produktu.

Vzdy zaénite s kratkym Easom grilovania
a postupne ho zvy3uijte, kym nedosiahnete
sprévny cas.

Z &asu na &as skontrolujte zhnednutie.
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® Recepty

(O 15-20 min - 2

Prisady 3

85g Cerstvého syra s nizkym obsahom
tuku

1V2 Eajovej

lyZicky Krystalového cukru

Vs CL Cistého vanilkového extraktu

2PL Hrozienok

4CL Makkého masla (nesoleného)

4 platky Skoricovo-3tridlového toastového
chleba

(volitelne)  Préskovy cukor na posypanie

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend

kontrolka [2]

Do misky vlozte Eerstvy syr, cukor, vanilku a
hrozienka a zamiedajte.

Potrite 4 platky chleba z jednej strany
maslom a poloZte omaslovenou stranou
smerom dole. Potrite 2 pldtky sladkou
zmesou &erstvého syra/hrozienok. Polozte
zvysny chlieb omaslovenou stranou nahor a
mierne pritlacte.

Panini polozte na predohriatu spodni
grilovaciu platfiu [11]. Zatvorte kryt [12].
Pockaite pribl. 4 mindty, kym panini nebude
zlatohnedé a néplh tepld.

Pred rozrezanim pockaijte 3 az 5 min0t
(neservirujte prili§ skoro).

Pred servirovanim: Narezte a podla Zelania
posypte praskovym cukrom.
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@ 10 min |=| x 4

Prisady 3

4 Zemle (rozrezané na polovicu)

4PL Cerstvého syra

8 platkov Udeného lososa

6 éolot[ek (o30panych a narezanych
pozdlZne na jemné platky)

1PL Kapar (odkvapkané a nasekané)

Citréna

1 stipka Cerstvo namletého korenia
(¢ierneho)

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend

kontrolka [2].

Potrite spodné polovice Zzemli gerstvym
syrom.

Na to polozte platky tdeného lososa.
Opeéte $alotky medzi 4 Zemlami. Posypte
kaparami a pokvapkaite citrénovou 3favou.
Okorefite &iernym korenim a polozte horné
polovice zemli.

Zemle polozte na predohriatu spodni
grilovaciu platfiu [11]. Zatvorte kryt [12).
Pockaite pribl. 4 mindty, kym Zemle nebudi
upe&ené do zlatohneda. Vyberte Zemle z
produktu.



@ 15 min

x4 (O 20-25min - 2
Ingrediencie
4 platky Chlieb
2 polievkové lyZice  Maslo

Prisady

8 krajcov Celozrnného chleba

60g Masla

250g Udenej kuracej 3unky, nakrdjanej
na plétky

1 Stredno velké, zrelé mango
(o80pané a narezané na platky)

3-4PL Vajecnej majonézy

1 stipka Bazalky

1 $tipka Cerstvo namletého korenia
(¢ierneho)

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend

kontrolka [2]

Potrite chlieb maslom.

Polozte kuraciu $unku na polovice chleba
a na to platky manga. Na mango daite
majonézu a posypte bazalkou. Okorefite

korenim.

Na to polozte zvysny chlieb.
Panini polozte na predohriatu spodni

grilovaciu platfiu [11]. Zatvorte kryt [12).

1 &ajova lyzicka
1/4 &ajovej lyzicky
1

Krystalovy cukor
Skorica

Jablko, olipané, zbavené

jadierok a nastrohané

1 polievkovd lyZzica  Hnedy cukor

1/4 &ajovej lyzicky  Skorica

Stipka Koser sol

Stipka Muskatovy orie3ok

1 &ajova lyzicka
1 34lka

Priprava

Citrénovd $fava

NastrGhany syr éedar

Pripravte si maslo: V malej miske zmie3ajte

maslo, cukor a $koricu.

Priprava ndplne: jablko vlozte do malej
misky. Posypte hnedym cukrom, $koricou,
muskatovym orieskom a solou. Pridajte
citrénovy $tavu, premiedajte a nechajte 15
min0t odstdf. Pridajte syr a premiesaite.

Pockajte pribl. 4 mindty, kym panini nebudi
upe&ené do zlatohneda. Vyberte panini z
produktu.

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka
Kazdy z platkov chleba potrite maslom.
Obrdfte dva platky a rovnomerne na ne
rozdelte plnku. Na plnku poloZte dalsie dva
platky maslom nahor.

Sendvige polozte na predhriatu spodni
platiiu. Zatvorte veko.

Pockajte 5 mindt, kym sa chleby opeé&d
dozlatista. Chleby vyberte z vyrobku.
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@ 20 min

Ingrediencie

4 Platky roliek

4 platky Pegeny moriak alebo unka

4 platky Svaiciarsky syr, syr Monterey
jack alebo syr Gruyere

8 malych Cervend cibula

platkov
Sol a &erstvo mleté &ierne
korenie
Maslo
Majonéza zo sudenych
paradajok:

1/4 3alky Maijonéza

2 jemne Susené paradajky

nasekané
Sol a &erstvo mleté &ierne
korenie

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.

Stred kazdej rolky potrite 1 lyZicou
majonézy. Zostavte sendvie z ostatnych
surovin okrem masla. Dochutime solou

a korenim.

Vrchni a spodnd East kazdej rolky potrite
malym mnoZstvom masla.

Sendvi¢e polozte na predhriatu spodnd
platiiu. Zatvorte veko.

Pockajte 5 az 7 mindt, kym sa rolky neopecd

dozlatista. Odstréiite rolky z vyrobku.
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@20min |=|x2

Ingrediencie
2 polievkové lyZice Majonéza
1 polievkovd lyZicaTapenéda z &iernych oliv

1 polievkovd lyZica Olivovy olej

4 platky Celozrnny chlieb

1/4 libry Sunka (nakréjané na tenké
platky)

40g StrGhand mozzarella

20g Modry syr

2 polievkové lyzice Med

Priprava
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka
V malej miske zmiesajte majonézu
a tapenddu z &iernych oliv.
Jednu stranu platkov chleba potrite olejom.
Platky chleba otoéte a potrite ich olivovou
majonézou. Sunku, mozzarellu a modry
syr rozdelte na 2 plétky chleba. Vrch
pokvapkajte medom a sendvi& uzavrite
zvy$nou naolejovanou stranou nahor.
Panini polozte na predhriatu spodnd platfiu.
zatvorte veko.
Pockajte 4 az 5 mindt, kym panini nie so
opecené dozlatista a syr sa nerozpusti.
Panini vyberte z vyrobku.

@ 20 min |=| x 2

Ingrediencie

4 platky Chlieb (1/2 palca hruby)

1/2 polievkovej  Olivovy olej

lyZice

1/8 3alky Maijonéza

1/2 libry Hovédzi rostbif nakréjany na
tenké platky

4 platky Syr Provolone

1 Paradaijka, nakrdjand na
platky

1/2 Cervend cibula, nakrdjand

na tenké platky



Priprava
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.
Kazdy plétok chleba zlahka potrite z jednej
strany olejom. Polozte chlieb naolejovanou
stranou nadol na &istd pracovni plochu.
Kazdy platok (na opaénej strane, ako je
naolejovand strana) potrite 1/2 polievkovej
lyZice majonézy, na 2 platky chleba dajte
hovédzi rostbif, syr, paradajky a gervend
cibulu. Sendvi& uzavrite druhym platkom
chleba naolejovanou stranou nahor.
Sendvice polozte na predhriatu spodnd
platiiu. Zatvorte veko.
Pockaijte 3 az 5 mindt, kym nebudu sendvige
opeéené dozlatista. Odstrénte sendvice
z vyrobku.

@ 20 min |=| x 4

Ingrediencie

4 platky Kvaskovy chlieb

2 polievkové Maslo

lyZice

2 polievkové  Jablkové maslo

lyZice

1/2 3alky Strohany syr Eedar

1/2 3alky Strohany syr Havarti

1 Jablko Honeycrisp, nakréjané
na tenké platky

4 platky Upecend slanina
Med

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.
Vonkaiiu stranu kazdého plétku chleba
potrite maslom. Vnitornd stranu polovice
plétkov chleba natrite jablkovym maslom. na
jablkové maslo rovnomerne navrstvite syry,
jablka a slaninu. Vrch pokvapkajte medom

a posypte tymianom. Pridajte vrchny kdsok
chleba natrety maslom nahor.

Chleby polozte na predhriatu spodnd platfiu.
zatvorte veko.

Pockaijte 5 az 7 mindt, kym sa chleby
neopedl dozlatista a syr sa nerozpusti.

Chleby vyberte z vyrobku.
(® 20 min -~ x 2
Ingrediencie
2 malé Uvarené filety z Gdenej

makrely

2 hrubé platky Celozrnné / celozrnné
4 Cherry paradajky, rozpolené
1 velkd Hrst Zeruchy

Dresing:

2 polievkové lyzice Cerstvd smotana so
zniZenym obsahom tuku

1/2 polievkovej  Citrénové kéra, nastrihang,

lyZice vytlagend citrénovd $tava

1 polievkovd lyZica Cierne korenie

Priprava
Zmieajte prisady na dresing a daijte ich do
chladnicky.
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.
Makrelu nakrdjajte na plétok chleba, oblozte
paradajkami a Zeruchou.
Chleby polozte na predhriatu spodng platiiu.
zatvorte veko.
Pockaijte 3 az 4 mindty, kym chleby nie
s0 opecené dozlatista. Chleby vyberte
z vyrobku.
Pridajte dresing a poddvaite.
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(:9 35 min |=| X2

Ingrediencie

2 platky Chudé 3unka alebo moréacie
mdso (varené)

50g Mozarella so znizenym
obsahom tuku

2 Celozrnné chleby pitta

2 Paradajky nakrdjané na tenké
platky

2 Huby nakrdjané na tenké platky

1/4 Malé cibula, nakréjand na

tenké platky

1 polievkovd  Sladké kukurica

lyZica

1/4 Zelené korenie, na drobno
pokrdjané

1 Polievkova lyZica
paradajkového pretlaku

1 Caijova lyzicka olivového oleja

1 &ajova lyzicka Susené zmiesané bylinky

Priprava

Kazdy chlieb pitta rozrezte tak, aby vznikli
vreckd, a do kazdého vrecka rozotrite
paradajkovy pretlak.

Nakréjaijte Sunku / moréacie méso na
pasiky, vloZte ich do misky s ostatnymi
prisadami, nechaijte pol hodiny odpodivat,
aby sa bylinky rehydratovali, a potom
naplite pitta vreckd.

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka
Chlieb pitta polozte na predhriatu spodni
platiiu.

Pockaijte 3 az 5 mindt, kym sa chleby pitta
opelu dozlatista. Chleby pitta vyberte

z vyrobku.

Servirovanie Cas pripravy

Syr a hrozienka na kolé&ovy chlieb panini 2 ks ~15 =20 min
Bagel s tdenym lososom a kaparami 4 ks ~10 min
Udend kuracia 3unka s mangom 4 ks ~15 min
Grilovany syr s jablkovym kold&om 2 ks ~20 = 25 min
Sendvi¢ s moréacim mé&som/Sunkou 4 ks ~20 min
Sunkové panini 2 ks ~20 min
Panini s pe¢enym hovédzim mésom 2 ks ~20 min
Panini s medom, jablkom, &edarom a slaninou 4 ks ~20 min
Panini z denej makrely s paradajkami a &erstvou 2 ks ~20 min
smotanou

Zdravé pizza pitta vreckd 2 ks ~35 min
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® Cistenie a starostlivost

/\ NEBEZPEEENSTVO! Riziko Grazu
elektrickym prudom! Pred &istenim:
Produkt vzdy odpojte z napdjania.

/A NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popalenia! Produkt necistite bezprostredne

po pouziti. Produkt nechaite najskér
vychladndf.

/\ VYSTRAHA! Elektrické &asti produktu
nepondrajte do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod te¢icou vodou.

@ UPOZORNENIE: Produkt odistite hned' po

vychladnuti. Ak sa na produkte nachddzaijo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa
odstrafujd.

Diel Metéda cistenia
Gril na panini Odstranenie tuku a
Grilovacie kvapaliny: Pouzite
platne kuchynskd papierovi

utierku.

Teleso a grilovacie
platne [11] utrite jemne
navlhéenou handri¢kou.
Ak je to nutné, pouzite
prostriedok na umyvanie
riadu.

Zabrdafite vode alebo
inym kvapalindm vniknof
do vnitra produktu.

Miska na Odstrdnenie tuku @
zachytévanie zvyskov: Pouzite skrabku
tuku na &istenie [9 ]
Skrabka na Nasledovné diely mézete
Cistenie @ umyvat aj v umyvacke
riadu.
Miska na
zachytévanie tuku
Skrabka na

Cistenie @

Nepouzivaijte abrazivne, agresivne &istiace
pripravky, tvrdé kefy alebo 3picaté predmety
na istenie produktu alebo asti jeho
prisludenstva, pretoze by mohli poskodif
neprilnavd vrstvu a samotny produkt.

Po vycisteni: Nechaite vietky diely vyschnot.

® Odstranenie poruch

Problém Odstranenie

Produkt Pripojte napdijaci kdbel [6]
nefunguie. do vhodnej zdsuvky.
Panini so Skrafte Eas grilovania.
spalené.

Panini nie s0 Predizte &as grilovania.
prepecené.

Panini sa Vyskisaite iny recept.
nedajo lahko

vybraf z

produktu.

® Skladovanie

A NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popédlenia! Produkt neskladuijte
bezprostredne po pouziti. Produkt nechaite
najskér vychladnif.

Ocistite produkt a nechaite diely pred
odloZenim uschndt.

Ak chcete produkt zablokovat, bezpeénostnd
zévoru [4] posufite do polohy B1[3].

Ked produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

Produkt uchovévaite na suchom mieste mimo
dosahu deti.

Ak chcete ugetrit miesto, produkt méZete
skladovat qj vertikdlne.
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@ Likviddacia
Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré

mébzete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

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

N Vsimaite si prosim oznacenie
b
a

O moznostiach likviddcie

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

=

Ak vyrobok dosluzil, v zdujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte
na odborny likvidéciu. Informdcie o

A

zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vasej prislusnej
sprdve.

® Zaruka

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

Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
ndkupu. Zaruénd doba zaéina plyndt datumom
kopy. Originél dokladu o kipe si uschovaite

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

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

Ak sa v priebehu 3 rokov od datumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlasiného uvézenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamacie nepred|Zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.
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Tdto zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrziavany.

Zéruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztahuje

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

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

Pre vietky otdzky maijte pripraveny pokladni¢ny
doklad a &islo vyrobku (IAN 444622_2307)
ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom &titku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole vlavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

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

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

G Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk
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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden Warnhinweise

verwendet:
GEFAHR! Dieses Symbol mit dem ~_  Wechselstrom/-spannung
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem hohen
A Risikograd, die, wenn sie nicht Hz Hertz (Netzfrequenz)

vermieden wird, eine schwere

Verletzung oder den Tod zur Folge hat. W Watt

mit dem Signalwort ,Warnung” Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
bezeichnet eine Geféhrdung mit einem nijtzliche Informationen.

A mittleren Risikograd, die, wenn sie

nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

eine Gef&hrdung mit einem niedrigen

A Risikograd, die, wenn sie nicht

vermieden wird, eine geringe oder
méBige Verletzung zur Folge haben

Vorsicht, heifle Oberflache

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet A Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

kann.

Lebensmittelecht.

H Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch von Lebensmitteln.

WARNUNG! Dieses Symbol @ HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Y

@ Symbol fir Schutzerde

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitét m

c € mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

Sicherheitshinweise
Gebrauchsanweisungen

PANINI-MAKER

@ Einleitung 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 Produkts an Dritte mit aus.

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.
Sie enthélt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung.
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Dieses Produkt ist zum Grillen von Paninis in
Innenrdumen bestimmt. Verwenden Sie es nicht
fir andere Zwecke.

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

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir

Schaden aufgrund unsachgeméfer Verwendung.

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

Kontaktieren Sie den Kundenservice, falls Teile
fehlen oder beschadigt sein sollten.

Panini-maker

Fettauffangschale (vormontiert)
Reinigungsschaber
Bedienungsanleitung

_— .

(Abb. A)

Rote Kontrollleuchte

Griine Kontrollleuchte

B (verriegelt) / A (entriegelt)
Sicherheitsriegel

Griff

Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung
Fettauffangschale
Reinigungsschaber

Fettauslass

Grillplatten (obere und untere Grillplatte)
Deckel

EENENEENENE

N

220-240 V~, 50-60 Hz

Eingangsspannung:

Leistungsaufnahme:  1850-2200 W
Schutzklasse: I
Zertifizierung

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS: -

A Sicherheitshinweise

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

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt [hr
Garantieanspruchl!

Fur Folgeschaden wird keine
Haftung Gbernommen! Im Falle
von Sach- oder Personenschéden
aufgrund einer unsachgemaf3en
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung tbernommen!
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Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG! LEBENS-

Reinigung und Benutzer-
Wartung dirfen nicht durch
Kinder durchgefihrt werden,

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

Kinder diirfen nicht mit dem
Produkt spielen.
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es sei denn, sie sind dlter als
8 Jahre und beaufsichtigt.
Kinder jinger als 8 Jahre

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine

unsachgeméfe Verwendung
kann zu Verletzungen fihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlieBlich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen

Sie nicht, das Produkt

in irgendeiner Weise zu
verdndern.

Elektrische Sicherheit
/\ GEFAHR! Stromschlag-

risiko! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst
zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.



A VORSICHT! HeiBBe

Oberflache! Das Produkt
wird wahrend der Verwendung
heif3. Beriihren Sie das Produkt
nicht wéhrend oder unmittelbar
nach der Verwendung.

Die Temperatur der
zugdnglichen Oberfléchen
kann wéhrend des Betriebs des
Gerdts hoch sein.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
Tauchen Sie das Produkt
nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie
das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
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
fallengelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.

Das Produkt ist standig
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
dhnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

Schitzen Sie die
Anschlussleitung vor Sch&aden.
Lassen Sie sie nicht tber
scharfe Kanten héngen und
quetschen oder biegen Sie
sie nicht. Halten Sie die
Anschlussleitung von hei3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.
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Bedienung

Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an
das Stromnetz angeschlossen
ist.

Bewegen Sie das Produkt nicht,
wenn es in Betrieb ist.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf heien Oberfléchen
(Gasherd, Elektroherd,

Ofen usw.) ab. Verwenden
Sie das Produkt auf einer
flachen, stabilen, sauberen,
hitzebesténdigen und
trockenen Oberflache.
Decken Sie das Produkt nicht
ab, wdhrend es in Gebrauch
ist oder kurz nach dem
Gebrauch, wdhrend es noch
warm ist.
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Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht von
den Grillplatten eingeklemmt
wird oder die Kanten der
Grillplatten berihrt.

Die Verwendung von
Verlangerungsleitungen wird
nicht empfohlen.

Falls der Einsatz einer
Verlangerungsleitung
erforderlich sein sollte, muss
sie fir einen Stromfluss von
mindestens 10 A vorgesehen
sein.

Verlegen Sie
Anschlussleitungen so, dass
niemand dariber stolpern oder
diese beschadigen kann.
Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.



@ Vor der ersten Verwendung

Reinigung und
Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Uberprifen Sie, ob alle Teile vollsténdig sind.
Wahrend der Produktion werden einige Teile

risiko! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn es
nicht in Verwendung ist.
Bewahren Sie das heif3e
Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schitzen Sie das Produkt,

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

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

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Néhe

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

zu ihrem Schutz mit einem diinnen Olfilm
Uberzogen.

Betreiben Sie das Produkt vor der ersten
Verwendung ohne Lebensmittel, damit
eventuelle Riicksténde verdampfen.

Reinigen Sie das Produkt und die
Zubehérteile (siehe ,Reinigung und Pflege”).

HINWEIS: Wenn das Produkt die ersten
paar Male erhitzt wird, kann ein schwacher
Geruch vorhanden sein. Sorgen Sie fir
ausreichende Belisftung in der Umgebung.

® Bedienung
/A VORSICHT! HeiBe Oberfléche!

Wahrend des Gebrauchs werden die
Oberflachen des Produkts extrem heif.
Beriihren Sie das Produkt nur am Griff[5].
Schieben Sie den Sicherheitsriegel
auf die Position A[3], um das Produkt zu
entriegeln.

Vorbereitung: Fetten Sie die obere
und untere Grillplatte [11] mit geeignetem
Speised| ein.

SchlieBen Sie den Deckel |12] mit dem
Griff[5]

Schieben Sie die Fettauffangschale | 8 |in
das Produkt.

HINWEIS: Die aus dem Grillgut
austretenden Flissigkeiten oder Fette flieBen
in Richtung des Fettauslasses |10] in die
Fettauffangschale [8].
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Produkt einschalten:
Verbinden Sie den Netzstecker [6 ] mit
einer geeigneten Steckdose.
Die rote Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.
Sobald die optimale Temperatur erreicht
ist, leuchtet die griine Kontrollleuchte
auf.

Status

Produkt
ausgeschaltet

Kontrollleuchte

Rote und grilne
Kontrollleuchte aus

Rote Kontrollleuchte
leuchtet und griine
Kontrollleuchte ist aus

Produkt heizt auf/

heizt erneut auf

Die optimale
Temperatur ist
erreicht

Rote und griine
Kontrollleuchte
leuchten

@ HINWEIS: Waéhrend des Betriebs geht die

griine Kontrollleuchte | 2 | von Zeit zu Zeit
an und aus. Dies zeigt an, dass das Produkt

wieder auf die optimale Temperatur aufheizt.

Produkt ausschalten:
Ziehen Sie den Netzstecker [6] aus der
Steckdose.
Die rote Kontrollleuchte | 1 | erlischt.

Schieben Sie den Sicherheitsriegel

auf die Position &[3]. Offnen Sie den
Deckel [12].

Legen Sie das Grillgut auf die untere
Grillplatte [11].

Senken Sie den Deckel [12| auf den
gewiinschten Winkel ab.

Wenn Sie mit dem Grillen fertig sind: Ziehen
Sie den Netzstecker [6] aus der Steckdose.
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Grilltipps

Paninis entnehmen: Benutzen Sie einen
Kunststoff-/Holzspatel (oder andere
geeignete nichtmetallische Werkzeuge),
damit die Antihaftbeschichtung des Produkts
nicht beschadigt wird.

Beginnen Sie immer mit einer kurzen Grillzeit
und erhdhen Sie diese, bis Sie die richtige
Daver ermittelt haben.

Prifen Sie immer von Zeit zu Zeit den
Bré&unungsgrad.

Rezepte

@ 15-20 min i X2
Zutaten

85¢g Fettarmer Frischkdse

1% TL Kristallzucker

VaTL Reiner Vanilleextrakt

2 EL Rosinen

47L Weiche Butter (ungesalzen)

4 Scheiben  Zimt-Strudel-Toastbrot

(optional) Puderzucker zum Bestreuen
Vorbereitung

Warten, bis die griine Kontrollleuchte
aufleuchtet.

Frischkése, Zucker, Vanille und Rosinen in
eine kleine Schiissel geben und verrihren.
4 Brotscheiben auf einer Seite mit Butter
bestreichen und mit der gebutterten Seite
nach unten legen. 2 Scheiben mit gesiiBter
Frischkése-/Rosinenmischung bestreichen.
Restliches Brot mit der gebutterten Seite
nach oben darauflegen und leicht
zusammendriicken.

Paninis auf die vorgeheizte untere
Grillplatte [11] legen. Deckel [12] schlieBen.
Ca. 4 Minuten warten, bis die Paninis
goldbraun getoastet sind und die Fiillung
warm ist.

Vor dem Anschneiden 3 bis 5 Minuten auf
einem Gestell ruhen lassen (nicht zu frish
servieren).



Vor dem Servieren: Anschneiden und nach
Wunsch mit Puderzucker bestreuen.

D 10 min - x 4
Zutaten
4 Bagels (halbiert)
4EL Frischkése
8 Scheiben  Réucherlachs
6 Schalotten (geschélt und in
Léngsrichtung in feine Scheiben
geschnitten)
1EL Kapern (abgetropft und gehackt)
Va Zitrone
1 Prise Frisch gemahlener Pfeffer
(schwarz)
Vorbereitung
Warten, bis die griine Kontrollleuchte
aufleuchtet.

@ 15 min i x 4
Zutaten
8 Scheiben  Vollkornbrot
60g Butter
250g Gerducherter, in Scheiben
geschnittener Héhnchenschinken
1 MittelgroBe, reife Mango
(geschalt und in Scheiben
geschnitten)
3-4EL Vollei-Mayonnaise
1 Prise Basilikum
1 Prise Frisch gemahlener Pfeffer
(schwarz)
Vorbereitung
Warten, bis die grine Kontrollleuchte
aufleuchtet.

Untere Hélften der Bagels mit Frischkése
bestreichen.

Réucherlachsscheiben darauflegen.
Schalotten zwischen den 4 Bagels garnieren.
Mit Kapern bestreuen und mit Zitronensaft
betréufeln. Mit Pfeffer wiirzen und obere
Bagelhélften auflegen.

Bagels auf die vorgeheizte untere
Grillplatte [11] legen. Deckel |12] schlieBen.
Ca. 4 Minuten warten, bis die Bagels
goldbraun getoastet sind. Bagels aus dem
Produkt nehmen.

Brot leicht mit Butter bestreichen.
Héhnchenschinken auf der Hélfte des Brotes
anrichten und Mangoscheiben auf den
Hahnchenschinken legen. Mayonnaise iber
die Mango geben und mit Basilikumbléttern
bestreuen. Mit Pfeffer wisrzen.

Restliches Brot darauflegen.

Paninis auf die vorgeheizte untere
Grillplatte [11] legen. Deckel [12] schlieBen.
Ca. 4 Minuten warten, bis die Paninis
goldbraun getoastet sind. Paninis aus dem
Produkt entnehmen.

DE/AT/CH 87



(O 20 - 25 min - 2
Zutaten

4 Scheiben  Brot

2 Essloffel Butter

1 Teelsffel  Kristallzucker

1/4 Teeloffel Zimt

1

1 Essloffel

Apfel, geschélt, entkernt und
gerieben

brauner Zucker

1/4 Teeloffel Zimt

Eine Prise Koscheres Salz

Eine Prise Muskatnuss

1 Teeloffel  Zitronensaft

1 Tasse Geriebener Cheddar-Kase
Zubereitung

Butter zubereiten: Butter, Zucker und Zimt in
einer kleinen Schiissel miteinander verrihren.
Fillung zubereiten: Apfel in eine kleine
Schiissel geben. Mit braunem Zucker,

Zimt, Muskatnuss und Salz bestreuen.

Den Zitronensaft hinzufiigen und
durchschwenken. 15 Minuten ziehen lassen.
Den Kése hinzufigen und umrishren.
Warten Sie, bis die grine Anzeige
aufleuchtet.

Je eine Seite der Brotscheiben mit Butter
bestreichen. Zwei der Scheiben umdrehen
und die Fiillung gleichmé&Big auf beiden
Scheiben verteilen. Die beiden anderen
Scheiben mit der gebutterten Seite nach
oben auf die Fillung legen.

Legen Sie die Sandwiches auf die
vorgeheizte untere Heizplatte und schlieffen
Sie den Deckel.

Warten Sie 5 Minuten, bis das Brot
goldbraun getoastet ist. Entfernen Sie das
Brot aus dem Gerdt.
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@ 20 min

|=|x4

Zutaten
4 Brétchen
4 Scheiben  Putenbraten oder Schinken
4 Scheiben  Schweizer Kase, Monterey Jack
oder Gruyere Kase
8 Kleine Scheiben rote Zwiebel
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Butter
Mayonnaise aus
sonnengetrockneten Tomaten:
1/4Tasse  Mayonnaise
2 fein Gehackte sonnengetrocknete
Tomaten
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Zubereitung
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

Die Mitte jedes Brotchens mit 1 Essléffel
Mayonnaise bestreichen. Die Sandwiches
mit den restlichen Zutaten (auBer Butter)
belegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jedes Brétchen oben und unten mit etwas
Butter bestreichen.

Legen Sie die Sandwiches auf die
vorgeheizte untere Heizplatte und schlieBen
Sie den Deckel.

Warten Sie 5 bis 7 Minuten, bis die Brétchen

goldbraun getoastet sind. Entfernen Sie die
Brotchen aus dem Gerdit.



@ 20 min

|=|x2 @ 20 min

Zutaten
2 Essléffel  Mayonnaise
1 Essléffel  Schwarze Olivenpaste
1 Essléffel  Olivensl
4 Scheiben  Vollkornbrot
1/4 Pfund  Prosciutto (in diinne Scheiben
geschnitten)
40g Geriebener Mozzarella
20g Blauschimmelkdse
2 Essloffel  Honig
Zubereitung
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

Die Mayonnaise und die schwarze
Olivenpaste in einer kleinen Schiissel
vermengen.

Eine Seite der Brotscheiben mit dem Ol
bestreichen.

Die Brotscheiben umdrehen und mit der
Olivenmayonnaise bestreichen. Prosciutto,
Mozzarella und Blauschimmelkése auf 2

Brotscheiben verteilen. Den Honig dariiber
tréufeln und das Sandwich mit der restlichen
gedlten Seite nach oben schliefen.

Legen Sie die Paninis auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.

Warten Sie 4 bis 5 Minuten, bis die Paninis
goldbraun getoastet sind und der Kése
geschmolzen ist. Entfernen Sie die Paninis
aus dem Gerét.

|=| X2
Zutaten
4 Scheiben  Brot (ca. 1,5 cm dick)
1/2 Essloffel Olivensl
1/8 Tasse  Mayonnaise
1/2 Pfund  Diinn geschnittenes Deli-Roastbeef
4 Scheiben  Provolone-Kase
1 Tomate, in Scheiben geschnitten
1/2 Rote Zwiebel, in diinne Scheiben

geschnitten

Zubereitung

Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

1 Seite jeder Brotscheibe leicht mit Ol
bestreichen. Brot mit der geélten Seite nach
unten auf eine saubere Arbeitsfléiche legen.
Jede Scheibe (gegeniiber der gedlten Seite)
mit 1/2 Essldffel Mayonnaise bestreichen,
2 der Brotscheiben mit Roastbeef, Kase,
Tomaten und roten Zwiebeln belegen. Das
Sandwich mit der zweiten Scheibe Brot mit
der gedlten Seite nach oben schlieBen.
Legen Sie die Sandwiches auf die
vorgeheizte untere Heizplatte und schlieffen
Sie den Deckel.

Warten Sie 3 bis 5 Minuten, bis die
Sandwiches goldbraun getoastet sind.
Entfernen Sie die Sandwiches aus dem
Gerdt.
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@ 20 min |=|x4

Zutaten

4 Scheiben  Sauerteigbrot

2 Essloffel  Butter

2 Essloffel  Apfelbutter

1/2 Tasse  Geriebener CheddarKase

1/2 Tasse  Geriebener Havarti-Kase

1 Honeycrisp-Apfel, in diinne
Scheiben geschnitten

4 Scheiben  Gebratener Speck
Honig

Zubereitung
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.
Bestreichen Sie die Aufenseite jeder
Brotscheibe mit Butter. Die Innenseite der
Hélfte der Brotscheiben mit Apfelbutter
bestreichen. Auf die Apfelbutter gleichméBig
Kase, Apfel und Speck schichten. Den Honig
dariiber tréufeln und mit Thymian bestreuen.
Das oberste Stiick Brot mit der gebutterten
Seite nach oben auflegen.
Legen Sie die Brote auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.
Warten Sie 5 bis 7 Minuten, bis die Brote
goldbraun getoastet sind und der Kase
geschmolzen ist. Entfernen Sie das Brot aus
dem Gerdt.
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@ 20 min & x 2
Zutaten
2 Kleine Gegarte Réuchermakrelenfilets

4 Dicke Scheiben Vollkorn-/
Vollkornweizenbrot

4 Cherrytomaten, halbiert
1 Grofe Handvoll Brunnenkresse
Dressing:

2 Essloffel Fettarme Créme fraiche

1/2 Essloffel Geriebene Zitronenschale,
ausgepresster Zitronensaft

1 Essloffel Schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Die Zutaten fir das Dressing mischen und in
den Kihlschrank stellen.
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.
Makrele auf eine Scheibe Brot geben und
mit Tomaten und Brunnenkresse belegen.
Legen Sie die Brote auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.
Warten Sie 3 bis 4 Minuten, bis das Brot
goldbraun getoastet ist. Entfernen Sie das
Brot aus dem Gerdit.
Das Dressing hinzufiigen und servieren.



@ 35 min |=| X2

Zutaten

2 Scheiben  Magerer Schinken oder Truthahn
(gegart)

50g Fettarmer Mozzarella

2 Vollkorn-Pitabrote

2 Tomaten, in diinne Scheiben
geschnitten

2 Champignons, in diinne Scheiben
geschnitten

1/4 einer  Zwiebel, in diinne Scheiben

kleinen geschnitten

1 Essloffel  Zuckermais

1/4 grine Paprika, gewiirfelt

1 Essloffel  Tomatenmark

1 Teelsffel  Olivensl

1 Teelsffel ~ Getrocknete Krdutermischung

Zubereitung

Jedes Pitabrot aufschneiden, um Taschen zu
bilden, und das Tomatenmark in jeder Tasche
verteilen.

Den Schinken / Truthahn in Streifen
schneiden, in einer Schiissel mit den anderen
Zutaten wenden, eine halbe Stunde ruhen
lassen, um die Krduter zu entfeuchten, und
dann die Pitataschen fillen.

Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

Legen Sie die Pitabrote auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.

Warten Sie 3 bis 5 Minuten, bis die Pitabrote
goldbraun getoastet sind. Entfernen Sie die
Pitabrote aus dem Gerdt.
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Portion  Zubereitungszeit

Kése-Rosinen Strudel-Panini 2 St. ~ 15 - 20 Min.
Bagel mit Rducherlachs und Kapern 4 St. ~ 10 Min.
Gerducherter Hahnchenschinken mit Mango 4 St. ~ 15 Min.
Apfelkuchen mit gegrilltem Kése 2 St. ~ 20 - 25 Min.
Puten- / Schinkensandwich 4 St. ~ 20 Min.
Prosciutto Panini 2 St. ~ 20 Min.
Roastbeef-Panini 2 St. ~ 20 Min.
Panini mit Honig-Apfel-Cheddar und Speck 4 St. ~ 20 Min.
Panini mit gerducherter Makrele, Tomaten und Créme fraiche 2 St. ~ 20 Min.
Gesunde Pizza-Pitataschen 2 St. ~ 35 Min.
® Reinigung und Pflege Teil Reinigungsmethode
/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko! Vor der Panini-Grill Fett und Flissigkeit

Reinigung: Trennen Sie das Produkt stets von
der Stromversorgung.

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

/\ WARNUNG! Tauchen Sie die elektrischen
Teile des Produkts nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieBendes Wasser.

@ HINWEIS: Reinigen Sie das Produkt
unmittelbar, nachdem es abgekihlt ist.
Sobald Lebensmittelreste angetrocknet sind,
sind diese nicht einfach zu entfernen.
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Grillplatten entfernen: Verwenden Sie
ein Stick Kichenpapier.
Wischen Sie das
Gehduse und die
Grillplatten [11]mit einem
leicht angefeuchteten
Tuch ab. Verwenden
Sie, falls nétig, etwas
Spilmittel.

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

Fettauffang- Fett und Rickstéinde
schale entfernen:
Reinigungs- Verwenden Sie den

schaber [9] Reinigungsschaber [9]
Sie kdnnen die folgenden
Teile auch in der
Spilmaschine reinigen.
Fettauffangschale
Reinigungsschaber[9]

Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel, harte Birsten
oder spitze Gegensténde, um das Produkt
oder die Zubehérteile zu reinigen, da diese
das Produkt und die Antihaftbeschichtung
beschadigen kdnnten.



Nach der Reinigung: Lassen Sie alle Teile
trocknen.

® Fehlerbehebung

Behebung

Das Produkt SchlieBBen Sie die

funktioniert Anschlussleitung [6] an

nicht. eine geeignete Steckdose
an.

Problem

Die Paninis sind

verbrannt.

Die Paninis Verléngern Sie die

sind nicht Grillzeit.

durchgebacken.

Die Paninis Probieren Sie ein anderes

lassen sich nur Rezept aus.

schwierig aus
dem Produkt

entfernen.

® Lagerung

& GEFAHR! Verbrennungsrisiko! Lagern
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem

Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundichst

abkiihlen.

Reinigen Sie das Produkt und lassen Sie alle

Teile vor der Lagerung trocknen.
Schieben Sie den Sicherheitsriegel
auf die Position B[3], um das Produkt zu
verriegeln.

Lagern Sie das Produkt in der
Originalverpackung, wenn es nicht
verwendet wird.

Bewahren Sie das Produkt an einem

trockenen Ort auf3erhalb der Reichweite von

Kindern auf.
Sie kénnen das Produkt vertikal lagern, um
Platz zu sparen.

Verkiirzen Sie die Grillzeit.

® 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

o  Moglichkeiten zur Entsorgung des
ﬁ" ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie Ihr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse
des Umweltschutzes nicht in den
Hausmill, sondern fihren Sie es
einer fachgerechten Entsorgung
zu. Uber Sammelstellen und deren

1

Offnungszeiten kénnen Sie sich
bei lhrer zusténdigen Verwaltung
informieren.
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® Garantie

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

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 fir
ersetzte und reparierte Teile.

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

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschleif3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schidden 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 444622_2307) 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 lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen

Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg
(Kassenbon) sowie eine kurze, schriftliche
Beschreibung beilegen, in der die Einzelheiten
des Defekts und der Zeitpunkt des Aufiretens
dargelegt sind.

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at
Service Schweiz

Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch
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